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На основе последних данных науки и техники в области техно 
логии производства продуктов общественного питания в новом из- ї 
дании (1-е изд. — 1973 г.) справочника! дается товароведная оценка 
сырья, характеризуются приемы и способы первичной обработки 
различных продуктов, излагается технология приготовления полу- КА, 
фабрикатов, разнообразных блюд, кулинарных и кондитерских из- 
делий, горячих и холодных напитков. 
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В «Основных направлениях развития народного хозяйства › 
СССР на 1976—1980 годы», утвержденных ХХМ съездом КШОС, 
предусматривается значительное повышение качества, биологи- 
ческой ценности и вкусовых достоинств продуктов питания, 
улучшение их ассортимента, 

Для успешного выполнения поставленных задач работники 
общественного питания обязаны улучшать производственную и 
торговую деятельность столовых, ресторанов и других предприя- 

| ДИЙ повышать свою квалификацию, приобретать необходимые 
знания. В первую очередь это относится к технологам общест 


венного питания. Они должны знать химический состав, физи- а 
} ческие, бнохимические, технологические свойства различных в 
продуктов, их кулинарное назначение, чтобы наиболее рацио- е 


| нально использовать перерабатываемое сырье и выпускать про- 
дукцию высокого качества. Б 

| Второе издание Справочника технолога общественного пи» 
тания (1-е изд.— 1973 г.) выпускается в переработанном виде. 

| Справочник дополнен новыми материалами о рациональном 


питании, в нем приведены характеристики основных пищевых 
веществ, сведения о режиме питания и др. Эти материалы помо- 
тут технологам обоснованно подойти к решению основной за- 
дачн — повышению качества продукции общественного пита- 
НИЯ. Г 
В первом разделе Справочника «Сырье» характеризуется 
имический состав и технологические свойства сырья, исполь- 
на предприятиях общественного питания. Сорта и ка- 
продуктов даются в соответствии со стандартами и тех- 
Кими овиями. Особое внимание уделяется правильном 
использованию различного сырья и продоволье 


прс 


ются рецептурами 
рных и кондитерских изделий 
основном рецепт Я ЭЯ 
дены в Справочнике Ке блюд и кулинарных изделий пр) 
Вика рецептур блк г т колонке действующего « 
Общественного патану 5 ре О 
х спела и (М., Госторгиздат, 1955). В осталь 
оказо, се Ы необходимые примечания. В соответствии © 
В і нистерства торговли СССР от 15 ноября 1971 т 
9 178 «Об утверждении дололнений и изменений в действую: | 
щих ‘нормах отходов и потерь при холодной и тепловой обра- 
ботке сырья на предприятиях общественного питания» в неко 
торые рецептуры внесены: необходимые коррективы. 

Рецептуры блюд из нерыбных продуктов моря приведены 
по первой колонке Сборника рецептур «Общественное питание ^ 
на промышленных предприятиях и в учебных заведениях» 
(М., «Экономика», 1965 г.). Гарниры и соусы к этим блюдам 
приведены по данным «Сборника рецептур блюд и кулинарных 


изделий для предприятий общественного питания» (М. Восторг 
издат, 1955): а 


Нормы вложения продуктов рассчитаны на кондиционное 


сырье, отвечающее требованиям действующих ГОСТов и техни= 
ческих условий. 


В рецептурах Справочника предусмотрено 


сырье следую- 
щих кондиций: говядина, баранина! | категории упитанности, 
свинина мясная, субпродукты мороженые, птица полупотроше- 
ная Г категории упитанности, рыба крупная. Для картофеля 
приняты нормы отходов, действующие до 31 октября; для морг 1 
кови и свеклы — до | января; томат-пюре с содержанием 124,08 
томат-паста 27—32 % сухих веществ. Закладка яиц (брутто) 
рассчитана в г или штуках (нетто — 87,5% от брутто, отход на 
скорлупу — 12,5%). Случаи отклонения от указанных кондиций Е 
отмечены в каждом разделе. - 
При использовании сырья других кондиций или способо 
промышленной разделки норма вложения сырья должна опр 
деляться в соответствии со «Сборником норм отходов и пот 
прн холодной и тепловой обработках и расхода сырвя при изго: 
товлении продукции на предприятиях общественного питания 
| (М, «Экономика», 1975). 2 } 
Шри несовпадении норм брутто и нетто они приведены | 
твующих колонках или даны через дробную черту. 508 
ход блюд приводится в граммах на порцию, в килорр 
сусы, гарниры, компоты, кисели), в миллилитрах о 
апитки). Расход продуктов при изготовлени! 
ти рассчитан на 10 килограммов или 100 штук 
кениях приведены справочные материалы 
я и контролю качества продукци ; 


Е 


вом, поваров, Дент В 
пых заведений. 
0венни справочником необходимо учиты. 
ляется официальным изданием и, следоват 
ыть использован на предприятиях и в организа 
вственного питания как Сборник рецептур. 
Справочник подготовлен коллективом научных работник 
едры технологии производства продуктов общественного | 
_ питания МИНХа имени Г. В. Плеханова под общей редакцией | 
к. профессора, доктора технических наук Е. П. Козьминой. 4 
__Отзывы, замечания и предложения просим направлять По) 
адресу: Москва, 113054. Стремянный пер., 28. МИНХ имени 
К.В: Плеханова, кафедра технологии производства продуктов 
| общественного питания. “ 


ря \ 


ОСНОВЫ РАЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 


Рациональное питание — это правильно организованное, со- 
ответствующее физиологическим потребностям человека пита- 
ние, т. е. обеспечение его полноценной и вкусной пищей, содер- 
жащей оптимальное количество пищевых веществ, необходимых 
ДЛЯ развития и жизі льности организма. Рациональное 
питание предусматривает соалансированность поступления энер- 
гии с энергетическими тратами, равновесие между поступле- 
нием и расходованием основных пищевых веществ (белков, 
жиров, углеводов) с учетом дополнительных потреоностеи орга- 
низма, связанных с его ростом и развитием. Е 

При организации рационального питания необходимо, учи- 
тывать особенности обслуживаем ІХ контингентов — характер 
труда и быта населения, национальные обыча і, а также кли- 
мато-географические условия и др. Не ажное значение 
имеют и индивидуальные особенности люд конституция, воз- 
раст, пол, рост, вес, интенсивность процесса обмена веществ. 

Правильно организованное питание до о способствовать 
сохранению здоровья человека, жизнеспособности и устойчиво- 
сти организма к воздействиям внешней среды. 

Общественное питание строится на гигиенических основах 
с учетом физиологических норм, определяющих суточную по= 
требность в пищевых веществах различных групп населения. 
При составлении меню на предприятиях общественного питания 
в первую очередь следует учитывать калорийность пищи, прини- 
мая во внимание потребность в калориях в зависимости от пола, 
возраста, характера и интенсивности труда населения. Однако 
оценка пищи только по калорийности недостаточна. Необходимо 
обеспечить в ней олтимальное соотношение белков, жиров, угле 
80008; 1:1:4 (по массе), или 12—14 % белков, 30% жиров и 
56—58% углеводов (по калорийности). При этом принимается 
во внимание не только количество, но и качество каждого из 
пищевых веществ. 

Принцип сбалансированности питания — необходимое усло- 
вие выпуска кулинарной продукции высокого качества. Особена 


но большое значение имеет соблюдение этого принципа при 
внедрении комплексны 


6 


4 


Х обедов на промышленных предприятиях › 


а также организации питания в санаториях, домах отдыха, пи- 
онерских лагерях, обеспечивающих полный дневной рацион. 

Химический состав и бнологическая ценность продуктов, 
входящих в рацион человека, весьма разнообразны. Из нату- 
ральных продуктов только в молоке пищевые вещества сбалан- 
сированы как по количеству, так и по качественному составу. 

Основные продукты животного происхождения — мясо, ры- 
ба, яйца и другие — содержат значительное количество сбалан- 
сированных по аминокислотному составу белков. Из продуктов 
растительного. происхождения по количеству белков с оптималь- 
ным аминокислотным составом выделяется соя. Рис, картофель 
содержат биологически ценные белки, но в небольших количе- 
ствах. В зерновых культурах биологическая ценность белка не- 
велика, так как в них мало незаменимой аминокислоты — ли- 
зина. 

Источниками жиров в питании, кроме пищевых жиров (сли- 
вочное масло, сало, растительное масло), являются мясо, пти- 
ца, рыба, сметана, орехи. Главный источник углеводов — зерно- 
вые продукты, некоторые овс | ты. Последние содержат 
также много витаминов, и балластных веществ. 

Для сбалансирован рациона целесообразно 
расширять ассортимент продл ания. При этом следует 
учитывать, что их пище повышается в процессе 
переработки исходного даления малоценных и 
несъедобных компоненто чего в некоторой сте- 
пени улучшается баланс п е 

` Белки. Среди пищевых веще ств, 
ской группе, наибольшее значение Ј 
как ферменты, гормоны, нуклеопротеиды, антитела, выполняют 
роль регуляторов сложных биохи миче{ процессов, 

Структурными элементами белковой молекулы являются 
аминокислоты, которые сочетаются в различных комбинациях 
и образуют разнообразные по составу и свойствам белки. Белки 
различных пищевых продуктов должны обеспечивать макси- 
мальную сбалансированность минокислот, Известно более 
80 аминокислот, из которых 22 наиболее часто встречаются 
в продуктах питания. В числе этих аминокислот имеются 8, ко- 
торые не синтезируются в организме человека и поэтому входят 
в комплекс обязательных веществ, без которых невозможен 
синтез белка в организме, К ним относятся лейцин, изолейцин, 
изиш, триптофан, валин, треонин, метибнин, фенилаланин. 
В детском возрасте незаменимыми аминокислотами являются 
аргинин и гистидин. Желательно также поступление с ‘пишей 
тирозина и цистина, которые ряд ученых также относят к нез 
заменимым аминокислотам. 

Таким образом, в пище необходимо наличие в достаточном 
количестве 12 аминокислот, которые в рационе человека должны 
быть сбалансированы. Особенное внимание при определении 


‹ся к энергетиче- 
т белки. Такие белки, 


олноцен ости питания следует уделять лизину, метионину 

птофану, которые содержатся в основном в продуктах живот. о 

Е го происхождения (твороге, мясе, рыбе, яйцах). Заменимые 
 айинокислоты также должны поступать в составе белков пищи, 
‘так как их синтез в организме обеспечивает только минималь: 
ные потребности человека. 

Потребность в белке зависит от его качества. Наибольшей 
биологической ценностью облалают белки животного происхож- 
дения. По сбалансированности аминокислотного состава, как 
отмечалось выше, к ним приближаются белки риса, картофеля, 
а также сои; поэтому около 60% белка, предусмотренного физи- 
ологическими нормами, должно обеспечиваться белками живот- 
ного происхождения, остальные 40% — белками растительного 
происхождения. 

Жиры. Роль жиров в пита 
рийностью и уч: І 
цессах. Они я 
организма че 
ществ, обладающих 
ности фосфатиды, жт 

Жиры улучшают вкус и 

1 ого, 
ются медленнее других пип 
Жиры — это триглиц 


еделяется их высокой кало- 

ми в пластических про- 
леток и тканей 
содержится ряд ве | 
действием, в част- 
5 стерины. 
жительную насы- | 
ются и всасыва- 


биологиче 
створимые в 
вызывают 
то они пер 


и 
Ві 


труктурными эле | 
те кислоты, опре- | 
ты подразделяют на 

И ким свойствам нах 

тся в значитель» 

1енасыщенным И | 
на жировой 06:20 
иные жирные 
но особенно ИХ 
своем составе ДВО 
их биологическую! | 
кирового и холестериноз 


деляющие тва ж 
насыщенные и ненасыщ 
сыщенные жирные к 
ном количестве в живо 
даже могут оказыв [ 
мен, на функцию и состо 
кислоты входят в состав 
много в растительных мас І 
ные ненасыщенные свя зи, что о 
активность и участие в норм 
вого обмена. 

Наибольшее биологическое зн: 
ные жирные кислоты -— 


› имеют полиненасыщейя 
ржащаяся в основном 


Оли входят в качестве структурных элементов 


Связь этих кислот с витаминами группы В и ферментами. 
остаточность полиненасыщенных жирных кислот в пище $ 
ист развитие растущего организма, проявляется 00р! 


ями кожи, задержкой воды в организме, нарушением функ- 
ции почек и других органов. 
В бнологическом отношении целесообразно содержание в 
жире 10% полиненасыщенных жирных кислот, 30% насыщен- 
ных и 60% малоненасыщенной (олеиновой) кислоты. Близкий 
к указанному жирнокислотный состав имеют свиное сало, ара- 


Г хисовоети оливковое масло. 


В перегретых жирах снижается содержание ненасыщенных 
жирных кислот: происходит их окисление, имеют место реакции 
полимеризации и гидролиза. В жирах накапливаются ядовитые 
вещества, которые могут нарушить функцию печени н других 
органов. Количество продуктов окисления в жире не должно 
превышать 1%. 

Минимальная суточная потребность в полиненасыщенных 
жирных кислотах составляет 1—2 суточной калорийности 
рациона (т. е. 5—8 гв сутки). Опт, тьным в биологическом 
отношении является включенне в суточный рацион 70—809 
животных жиров и 20—30% растит х масел (от общей нор- 
мы жира). Принято считать, что в рацноне здорового человека 
жиры должны составлять 30% об рийности пищи с уче-. 
том тех же жиров, к ‹ других про Хі 
Как избыточное соде І ак и его недостаток 
неблагоприятны для организма 

Углеводы. Основную часть рациона ч; 
леводы, представляющие собой гл: 
Кроме того, уг твуют в 
входя в состав к 
необходимых ве 
поступают в виде моноса; 
и пектиновых веществ. 

Необходимо, чтобы в питании взрослого человека на долю 
полисахаридов приходилось около * общего количества по- 
требляемых углеводов, в питании детей 75%. При поступле- 
нии углеводов в виде кү отм незначительное 
повышение сахара в кро расщепления крах- 
мала до глюкозы в пище ›м аппарате протекает мед: 
ленно» Клетчатка и пектинох ества являются балластными 
элементами. Они механически возбуждают нервно-мышечный 
аппарат кншок, вызывая перистальтику и способствуя лучшему 
отделению желудочного и других соков и и. Кроме того, 
Они выводят холестерин из организма и нормализуют кишечную 
микрофлору, 

Из дисахаридов. основное значение имеет сахароза, которая 
при перевариванни распадается на глюкозу и фруктозу. Сахаро- 
за незаменима при больших физических напряженяях, Однако 
излишнее потребление сахарозы человеком, затрачнвающим 
мало энергии, приводит к образованию избыточного жира в ор. 
_ганизме, а иногда к развитию атеросклероза. Дисахарнд лактоза 
я 


торые 


‹а составляют уг- 
точник энергии. 
ла еских процессах, 
роль в синтезе жизненно 
и сложные теводы 
харидов, аридов 


я 


процесс 


(содержащийся в молоке) мало используется для жирообразо- 
вания. Из моносахаридов наиболее распространены в продук- 
тах питания глюкоза и фруктоза. 
Минеральные вещества. Значение минеральных веществ 
в жизнедеятельности организма многообразно. Содержание ми- 
неральных веществ в продун значите блется. Мясо 
морских животных и рыб содер? 
ральные вещества, чем пресноводных 
и их семена богаче ими, чем клуб 
ный состав овощей, фру 
содержанием калия ит 
Различные виды пищи 
конечных проду 
«кислым» или 
сыр и др., а т: 
держания в них ‹ 
лении в организме обра г б количество кислы 
валентов, кото 
водя некоторое 
К «ОСНОЕ 
молоко, молочны‹ ` ( е 
рых содержатс; Ір РАЯ Е г 
нейтрализоват! 
носятся ОВощЩу 
и щелочно-зе 
цием, магнием, 


обм 


Я окиё- 
Х ЭКВИ- 


иде солей, вы- 


отнести 
‚ в кото- 
способные 
группе от- 
щелочные 
кислот, богатые каль- 
} аниэме 
влияя на количе- 


окисляются до Н 
СТВО! КИСЛОТНЕ 
щелочного ‹ 
| 4 Р 
р ) | ) 
| “Сера М 
| | 
Х ло! | ЪТ 
Натрий | Д 
Ц» П 7 


ддержания в орга“ 
зможное влияние ий 
зделнтв 


Таким образом, учитыв 
низме кислотно-щелочного равновесия и 
него кислотных и щелочных веществ пищи, можно полу 
минеральные вещества пищевых продуктов на три группы? 
Г) вещества щелочного действия; 2) вещества кислотного дей“ 
ствия; 3) биомикроэлементы, проявляющие в организме выс0* 
кую биологическую активность, но встречающиеся в пищевых 
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Ш. 


продуктах в небольших количествах. Классификация минераль- 
ных элементов приведена на с. 10 (табл. 1). 

Минеральные вещества оказывают влияние на коллондные 
свойства белка, поддерживают постоянство кислотно-щелочного 
равповесия и осмотического давления внутренней среды орга- 
низма, участвуют в пластических и кроветворных процессах 
ит. д. 

Витамины. К обязательным составным частям пищи отно- 
сятся водо- и жирорастворимые витамины, обладающие высоким 
биологическим действием. Они регулируют процессы обмена 
веществ, необходимы для формирован 
и др. Достаточное количество вит: Ы 
вает эффективность жизненных процессов, оптимальную ско- 
рость процессов ассимиляции. Витамины М большое значе- 
ние для формирования структу анни организма, 
например костей (витамин Л 
состояния соединительной 
(витамин Е); для ‘синтез: 
лиевая кислота). 

Отсутствие витаминов в 
мени может вызвать заб‹ 
недостаточностью (С — 
таминоз — бери-бери, Д — 

Однако ярко выражен 
очень редко. Встречаютс; 
занные с недостаточно‹ 
хронических заболевани 
систем. 

Использование пищи, недостато‘ 
ми, обусловливает развитие минозных состояний, при 
которых клиническая картина заболеваний выражена нечетко. 

Избыточное потребление большинсте витаминов не прино- 
сит вреда, за исключением витаминов 721 И некоторых дру- 
ТИХ. Витамины почти не синте зируются в организме и должны 
поступать с пищей. В продуктах питания могут содержаться ңе 
только витамины, но и их предшественники, так называемые 
провитамины. 

Вода. Вода необходима для обменных процессов, она участ- 
вует в гидролизе, окислении, гидротации, набухании веществ, 
а также изменяе физико-химические свойства к точных суб- 
стратов. Вода составляет ос нову внутренней сре; организ % 
обеспечивая связь между клетками и тканями через кровь, 
лимфу. Без воды невозможно пнщеварение и удаление из орга- 
низма продуктов обмена, она имеет большое значение в термо- 
регуляции организма. 

Суточная потребность в воде взрослого человека обеспечи - 
вается за счет экзогенной воды (чай, кофе, питьевые воды = 
800—1000 мл, супы — 250—500, другие продукты питання — 


х 0б 


плода 
(у 
и фо 


развит 


тамин 


того вре- 
гаминной 
3, — ави 


вторичные авитаминозы, свя 
аминов вследствие различных 
пищеварительного тракта и других 


10 обеспеченной витамина- 


1е ГИЛОвВ 


и 


700 мл), а также за счет эндогенной воды, образующейся 
В тканях при окислении различных веществ (около 400 мл). Шри 
окислении 100 г жира о тся 107 г воды, 100 г белка = 
41 г воды, 100 г крахмала — 


Таким образом, в 
рацион питания г от ‚ содер- 
жания основ 6 Опре- 
деляется п: 1 це одукт 10го 
скора» (счета), в основу к‹ ро про- 
цента соответствия кажлого из наиб ентов 

Для 
[ енную 


ккал). 


1ьную усвояе- 
гоприятного 
а и соот- 


альным 
анение 
мя способ- 


пает аппе- 


я четырехра 
трехра 
крепл 


тит и степень у 


Раздел 1 
СЫРЬЕ 


ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ 
И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА СЫРЬЯ, 
ИСПОЛЬЗУЕМОГО НА ПРЕДПРИЯТИЯХ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


МЯСО И МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ 


одукт, содержащий 
ки, жиры, витами- 
Мясо используется 
›именяется для 
И закусок, а 
1строномических 


Мясо — наиболее 
в значительном количес 
ны, экстрактивные и ми 
в пищу в жареном, 
приготовления хол 
также колбасных изде: 
продуктов. 


Морфологический состав мяса 


В мясе различают мышечную и сое; 
плотную), костную, хрящеву 

Количественное соотнои 
ное влияние на пищевую це 
зависит от его вида (говяди 5 бара! 
роды, возраста и упитанности животны 

Морфологический состав мяса разных животных неодина- 
ков (табл, І. 1). 

Мышечная ткань бывает трех видов: гладкая, поперечнопо- 
посатая и сердечная. Наиболее ценной в пищевом отношении 
является поперечнополосатая мышечная ткань. 

Мышечная ткань состонт из мышечных волокон, имеющих 
цилиндрическую форму с закругленными концами. Эти волокна 
объединены в мышечной ткани в пучки различных порядков. 

пучках волокна разделяютея тончайшими прослойками рых- 
‘Лой соединительной ткави — эндомизнем. Первичные пучки 
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у (рыхлую, 
ю, жировую и, а также кровь. 
ие ней ок ает существен- 
са, которая, кроме того, 

свинина и т. д,), по- 


9: 


| Р ки вторичные, третичные и д х 
покрыты соединительнотканной оболо Е, 
от мускул. ӘНДОМИЗИЙ и перимизий 

или ео Мышцы. Со 
каждый мускул, называется зА 
зиен. 


и. разу 
ный каркас, 
покрывающая 


на 
М стр) 
ть Ук БЕ 
ХІ т | ааста. Кости, хрци ПСЕ. ше 
С , А в дом ВИСТЕ херои тук всу > К 
3 Ваке 
, — — у 1 СТИЕ 
а. т колу 
о 780 сэ В 
Баранина ее и. 20254 20—30 Волс 
(Свинина... о’, 8—17 | Р 
: И шое 
2799 | ност 
|: Длина поперечнополосатых мышечных волокон колеблется и Е 
ь в пределах от нескольких миллиметров до 13—15 см, а их ди берн 
метр от 10 до 150 мк. Каждое волокно покрыто’ оболочкой | личн 
| (сарколеммой) и включает саркоплазму, ядра и миофибриалы, 
| Многочисленные ядра располагаются непосредственно под сар | 
| колеммой. Саркоплазма представляет собой концентрирован 
ра ный золь белков. Внутри волокна по его длине расположены | я 
Г длинные нитеобразные волокна — миофибриллы, КОЛИЧЕСТВО ир 
которых колеблется в разных волокнах. | 
Основными элементами соединительной ткани ЯВЛЯЮТ а ве 5 
коллагеновые и эластиновые волокна, склеенные воедино ОСО руб 
ным межуточным веществом. Основное межуточное зери Грудны 
представляет собой белково-мукополисахаридный коми росон 
Мукополисахариды (гиалуроновая кислота, хондроятино а рт 
кислота, гепарин) являются постоянной составной частью © 
о нительной ткани. р . рыхлу®» | 
Различают несколько видов соединительной т Ш ме 
плотную и твердую в зависимости от того, в Каком овное м с Е 
находятся коллагеновые и эластиновые волокна И осно а т 
жуточное вещество. сех 0 Раз 
Рыхлая соединительная ткань входит в состав | р 
_И тканей тела животного. Она различается по о т 


+ ношению коллагеновых и эластиновых волокон, 
рактеру взаимосвязи основных компонентов: ое ве 
Коллагеновые волокна погружены в основ" 
инены его мукополисахаридными . 
сюд диаметр 1—19 мк и довольно прочен а УЗ 

отивление на разрыв достигает 20—6 а 8 
локон образуются коллагеновые Пуч а 


вые волокна состоят из 
микроскопом четко об 
сть. Коллагеновые фибриллы имею 1 
оят из протофибрилл (филаментов), а 
редь построены из макромолекул, длина котор 
на 2800 А. Каждая макромолекула согласно данным ре тг 
структурного анализа построена из трех полипептидных цепе 
Эти цепочки спирально закручены и состоят из строго чер 
2 л щихся аминокислот: глицина, пролина и оксипролина. . 
а. Әластиновые волокна имеют форму блестящих неодинако- 
к вого диаметра ветвящихся нитей. Они состоят из белка эла- 
Слина, имеющего волокнистое строение, но характерной для 
коллагена поперечной исчерченности в нем не наблюдается. | 
В рыхлой соединительной ткани преобладают коллагеновые 
волокна. 

Костная ткань составляет основу скелета животного. Боль” 
шое количество костей в мясе снижает его пищевую цен- 
НОСТЬ. 

На предприятиях общественного питания говяжьи кости 
подразделяют на трубчатые, тазовые, грудные, позвоночные, ре- 
берные и лопаточные., Перечисленные виды костей имеют раз- 7 
личный химический состав (табл. І. 2). С 


Таблица [2 


2 ть лы; 
Г 


(в %) 
Г Азотистые вещества 
] ы Мине- 
Кости Вода другне ральные Жир 


коллаген белки вещества = 


М а 
р... 


Жировая ткань п 
соединительной ткани 


2 


ИЯ. 


дов жировой ткани: подкож 
межмышечную и внутримышечную ) 
ает «мраморность» мяса). С кулинарной т! 
0 ценность представляет внутримышечны 
чшению р 


состав и пищевая ценность мяса 


и мясных продуктов к: 


СЕ ‘имический состав мяса зависит от соотношения мышечной, 

” соединительной и жировой ткани. В состав мяса различных 
— животных входят вода, белки, жиры, углеводы, минеральные 
| вещества, витамины, экстрактивные вещества (табл. Г. 3). 


Таблица 1.3. 


(в %) 
Вид мяса Вода Белки Жиры Зола ао 1 
1 
Е | 
! 
Говядина І категории 8,0 10,5 1,0 171 | 
Говядина [1 категории 21,0 3,8 1,1 121 ми 
Телятина Т категории 9,0 7,5 0,7 147 в | 
Телятина Ш категории 20,0 0,5 5) 87726 | 
Баранина [ категории 6,4 17,0 0,8 225 | 
Баранина Ш категории 20,8 9,0 0,8 169 к, 
Свинина жирная... 4,5 373 0,7 406 г 
Свинина мясная 6,5 125 1,1 268. 
т Козлятина ,. .... 8 20,7 43 и 125 
Оленина :...... 72,9 9,0 6,0 И 138 
Книна ео 66,3 9155 10.0 У 183 
Субпродукты: 
О о о о 79,0 5.0 3.0 1.0 98 
печень с: зы... 72,0 7,4 3,1 8! 122 
ПВО слое В оо 82,7 2,5 8 1,1 76 
936 сов оо 6 11,2 3,6 12,1 0,9 177 
мози о 80,5 9,0 9,5 1,0 125 


Вода. Содержание воды в мясе колеблется от 48 до 809% и 
зависит от вида мяса и его жирности. Часть воды мышечной 
ткани прочно адсорбируется молекулами белка и называется 
связанной. Количество связанной воды невелико (максимум ^ 
0,6 г на 1 г белка). Остальная вода (свободная) механически 
удерживается внутри белковых мицелл, а также в микро- и мар 
крокапиллярах. Содержание воды в различных частях говяжьей \ 
туши неодинаково: в шейной — 71—73 %, лопаточной — 70—72, 
спинно-грудной — 64—68, задней ноге — 67—72% 

Е Белки. Содержание белков в мясе составляет 15—22%. ДО’ 
’° "909 сухого остатка мяса приходится на. долю белков. Белки 
Являются строительным материалом для организма человека 


вместе с тем носителем энергии (1 г б 
елка дает 4,1 л). 
Биологическая) ценность белк 51 ккал) 


т (изолейцин, лейцин, 

триптофан, валин): 
и ткани разных видов 
НО в целом мясо является 


Е. и 
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Мышечная ткань содержит водо- и солерастворимые белки. 
Водорастворимые белки находятся в саркоплазме, а солераст- 
воримые —в миофибриллах. К саркоплазматическим белкам 
относятся миоген, глобулин Х, миоглобулин и миоальбумин, ко- 
торые находятся в состоянии золя. Қ миофибриллярным белкам 
относятся ‘актин, миозин и тропомиозин, а также комплекс ак 
тина и миозина — актомиозин. : 

Основную массу белков составляют миофибриллярные (45 = 
53% общего количества), на долю саркоплазматических при- 
ходится 22 289, а белков стромы — 20—249). ! 

Миоген составляет 20% общего содержания белков мы- 
шечной ткани. Температура свертывания в растворе 55—66° С. 
В мясном соке основная масса ‘белка приходится на долю мио- 
тена. Глобулин Х (около 20%) является псевдоглобулином, так. 
как для растворения его достаточно незначительной концентра- — 
ции солей (например, 0,006 М КСІ). Температура денатурации 
около 50° С. о 


Миоглобин относится к группе сложных белков хромо 
отеидов и окрашивает мясо в красный цвет. Он состоит 
тлобина и красящего вещества гема. ` В процессе тепл 
ботки белок глобин денатурирует, что приводит кн 
‘его связи с гемом. Железо, входящее в сос! 


Миози н составляет около 38% всех мышечных бел 
долю актина приходится 13% всех мышечных белков. Ха 
терным свойством актина является способность взаймодейс 
Вовать с миозином с образованием актомиозина. Актомиози 
В воде нерастворим. Содержание тропомиозина в миофибрилл 
Довольно низкое (около 4%). В отличие от миозина и актин 
тропомиозин устойчив к различного рода денатурирующим воз- 
действиям, Е 

Қоличество мышечных белков в скелетной мускулатуре круп- 
ного рогатого скота І категории составляет в среднем 134% | 
16,1 14.390). Их больше в мякоти задией (14,3%) и передней _ 
Ног (13,2%). В грудинке и пашине их меньше (около 11%). Со- 
держание мышечных белков в бараньей туше несколько ниже 
(9,2—12,8%). 

К белкам соединительной ткани относятся коллаген и элас- 
тин. В образовании коллагенового волокна участвуют два бел- 
ка: проколлаген, растворимый в кислом цитрате, и колластро- 
мин, который в кислом растворе: не растворяется. Количеет- 
венно преобладающим является колластромин (75—80%). 

В коллагене не содержится цистин, цистеин и триптофан, а. 
тирозин и метионин присутствуют в незначительных количе- 
ствах. 

Коллаген очень богат глицином и пролином и является 
единственным белком, содержащим значительное количество 
оксипролина (около 14%). 

Количество коллагена в различных тканях неодинаково, что 
подтверждается следующими данными (в $): сухожилия = и 
25—35, кости — 10—20, хрящи — 10—15, ‘скелетные мышцы — \ 
1—4, почки — 0,4—1, печень — 0,1—1, мозги — 0,2—0,4. Е 

Қоличество коллагена, определенное по оксипролину, в раз- 
личных крупнокусковых полуфабрикатах говяжьей туши сле 
дующее: вырезка — 0,4—0,54, толстый и тонкий края — 0,7—. 
0,8, верхняя и внутренняя части задней ноги, плечевая часть 
лопатки — 1,0—1,2, боковая часть задней ноги — 1,2—1,4, на 
ружная часть задней ноги — 1,5—1,9%. В котлетном мясе 0. 
держание коллагена выше и составляет 2,5—3,29. Особенно а 

е р В баран шк (139% о передней и 16.5% в 0% 
К рей уше наименьшее количество коллагена 
ы 7 Ускулатура задней ноги, а`в остальных ча“ 


з стях туши его количество колеблется 5д 
Ў от 2,5 до 3,1%. 
При нагревании + о 


необходимо, чтобы от 95 до 40% к 
роцессе тепловой обраб 
евращения коллагена 


в ней шейной (выйн‹ о 
тина приходится 75% сухого остатка. | 
ом краях эластина содержится 0,1—0,15%, в 
° ноги — 0,2—0,5, лопатке — 0,3—0,4%. Эластив 
‹ в к различного рода воздействиям. Он не раство 
лодной и горячей воде, растворах солей, кислот 
~: чен. д 
иг. ` всего сказанного выше следует, что в различных частях 
‘туши содержится неодинаковое количество разной по строению а 
соединительной ткани. Особенно это характерно для частей го- 
вяжьей туши, кулинарное использование которых различное. 
‚ Вырезку, толстый и тонкий края, верхнюю и внутреннюю части 
задней ноги, в которых содержится мало соединительной ткани, | Е 
имеющей несложное строение, можно довести до готовности =" 
жареньем, тогда как для остальных частей применяют варку 
или тушение. Мякоть шеи, передней и задней голяшек, пашину 
перед тепловой обработкой измельчают. Это делают для того, 
чтобы нарушить целостность структуры соединительной ткани 
и тем самым ускорить переход коллагена в глютин при тепловой 
| обработке. Шочти вся мякоть туш мелкого скота и свинины не 
к имеет таких резких различий в строении соединительной ткани 
| _ и поэтому может быть доведена до готовности посредством Е 
жаренья. ы 
Жиры. Содержание жира в мясе колеблется от 1 до 309. 
В жирах преобладают триглицериды, хотя есть моно- и диглине- 
риды. Кроме триглицеридов, жиры мяса содержат фосфолипиды, 
свободные жирные кислоты, ‘стерины. В состав триглицеридов 
входят преимущественно следующие жирные кислоты (табл.1.5). 


‘ 
Е 


Таблица 1.5. =] 
м (в, %)_ 
ЧЕ НИИ 


Содержание кислот в жире 
Жирные кислоты 


говяжьем бараньем | свином о = 


о ор СИИ 0,4—0, 
а :| 0,09—020 0,27—0)28 


ЮТСЯ существенным изменениям. Они плавятся, эмульгир 
под действием горячей воды подвергаются гидролизу с образо- 
ванием глицерина и жирных кислот, присутствие которых 
бульоне, особенно пальмитиновой и стеариновой, придает ему 
салистый привкус. Поэтому варить мясопродукты следует в не-_ 
большом количестве воды и при слабом кипении, удаляя с по- 
верхности жир. Б) 

процессе жаренья жиры подвергаются окислению. Глу: 
бина окислительных процессов зависит от температуры нагрева, 
его продолжительности, поверхности соприкосновения с возду- и 


Накопление в жире продуктов окисления является нежелатель- 
ным процессом, ухудшающим качество жира, поэтому необхо: 
димо строго соблюдать технологические рекомендации при при- 
готовлении жареных изделий. 


Таблица [.6 ‚а 


Температура Йодное 


Жир плавления, число 
°С 


І 
Число омы- Плотность при АТ | 
ления 20° в Т6, 


хом материала жарочной аппаратуры, влажности продукта идр. о 


190—199 0,934—0,950 
192—197 0,934—0,948 
190—202 0,910 


Ровяжий И. 4...5. 
Барани. 
визо оао в 


| 
| 


Углеводы мяса представлены в основном комплексными С0 | 
единениями полисахаридов, многие из которых связаны с бел р 
ками. Наибольшее количество полисахаридов приходится На 
долю гликогена — животного крахмала, при гидролизе которого ® 
получается глюкоза. Гликоген откладывается главным образом 6 
В печени и в мышечной ткани. В печени его содержится от 2,7 
до 5%, в мышцах — 19. ў 2 
В процессе созревания мяса гликоген превращается ві молоч 
ную кислоту, от чего рН мяса падает до 5,4—5,6. Наряду с глис 
когеном в мышечной ткани всегда присутствуют глюкоза 
(150 м2 %), фруктоза, ху; 
Минеральные вещества. Минеральных веществ в мясе С 
держится от 0,7 до 1,5% (табл. 1.7) 
’Мясо богато фосфором и железом и бедно кальцием, 
рый в больших количествах содержится в костях. В мясе 
значительных количествах содержатся алюминий, кобальт 
медь, марганец и цинк. В процессе варки мяса и мясопрод 
тов в воду переходит от 30 до 50% содержащихся в них 
ральных веществ. е 
Шри жареньи эти потери значительно ниже. 4 
Витамины. Мясо -и мясопродукты являются богаты 
витаминов группы В и 
м образом А (табл. 1.8). 


Ге. 


14 


__ Субпродукты: 


маг- 
НИЙ 


говядина..... 
свинина (окорок) | 
баранина ооо боью 


296 
190 
251 
с 100 
Скелетная мышца ...... 2 24 |. = 


‚ В зависимости от способа и условий тепловой обработки мя- 

со теряет: В. —30—60%, пантотеновой кислоты и Вз 15—80, 
РР — 10—35, В‹ — 30—609. | 

Экстрактивные вещества. Экстрактивные вещества содер- 
жатся в мясе в небольших количествах (1,5=2,8%) и подразде- 
ляются на две группы: азотистые и безазотистые. В группу азо- 
тистых эстрактивных веществ входят свободные аминокислоты, 
дипептиды, мочевина, производные гуандина и пуриновые осно- 
вания. 

Количество отдельных компонентов азотистых экстрактивных 
веществ различно (в 9): свободные аминокислоты — 0,1—0,9; 
дипептиды: карнозин — 0,2—0,4, ансерин — 0,09—0,15; производ- 
ные гуанидина: креатин — 0,2—0,55, креатинин — 0,01; ` пурино- 
вые основания — 0,05—0,15; мочевина — 0,002—0,2. Экстрактив- 


| ные вещества мяса, переходя в воду, придают бульону крепость, 


вкус и аромат. 
_ К безавотистым: экстрактивным веществам относятся глико- 
тен, глюкоза, мезоинозит. Качественный состав экстрактивных | 


{ веществ говядины, баранины и свинины примерно одинаков. 


В процессе тепловой обработки креатин превращается в кре- 
ин, свободные аминокислоты вступают в реакции с реду- 
ующими сахарами, в результате чего образуются мел 
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8 Тепикое т 


ороженое — подвергнутое замораживанию до 
ще мышц у костей не выше — 6°С. 2 
Наилучшим по качеству является охлажденное мясо. = 
у Кроме того, мясо подразделяется по виду, возрасту, полу, 
°  упитанности животных. 

Говядина и телятина (ГОСТ 779—55). Говядина и теляти 


в получаются от убоя крупного рогатого скота, который по возе 

расту и полу делится на 4 группы: 1 — волы и коровы, П — быки 

(бугаи), ПТ — молодняк от З месяцев до З лет, [У — телята в 

Е возрасте от 14 дней до 3 месяцев. Животные должны соответет- 
+ вовать ГОСТу 5110—55. 

й. | По упитанности говядину разделяют на Ги Ш категории. 


Говядина 1 категории — мясо взрослого скота, туши кото- 
рого характеризуются следующими показателями: мышцы раз- 
— виты удовлетворительно, остистые отростки позвонков, седа- 
лищные бугры и маклаки выступают не резко; подкожный жир 
| покрывает тушу от 8-го ребра к седалищным буграм, допуска- 
ются значительные просветы; шея, лопатки, передние ребра, 
бедра, тазовая полость и область паха имеют отложения жира 

| в виде небольших участков. 
1 Говядина І категории — туши молодняка имеют следующие 
показатели: мышцы развиты удовлетворительно, остистые от- 
= И ростки спинных и поясничных позвонков слегка выступают, ло- 
патки без впадин, бедра не подтянутые, подкожные жировые 
отложения видны отчетливо у основания хвоста и на верхней 
части внутренней стороны бедер. С внутренней стороны отчет- 
| иво видны прослойки жира на разрубе грудной части (челыш- 
| ка) и на разрубе между остистыми отростками первых 4—5 “Э 

ч спинных позвонков. 

Говядина категории — туши взрослого скота: мынщы 
развиты менее удовлетворительно (бедра имеют впадины); 
Остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклаки 
выступают отчетливо; подкожный жир имеется в виде неболь- ^ 
ших участков в области седалищных бугров, поясницы и послед- 
‚них ребер. Для молодняка показатели упитанности те же, что и 
для взрослых животных П категории, но допускается отсутствие 
®— жировых отложений, Е 

| атегорию упитанности мяса обозначают клеймом фиоле 
ски: говядину І категории — круглым; говядину П к: 
‘квадратным; говядину тощую — треугольным. В. 
яка І и П категорий справа от клейма дол} 


анны 


: ЯВЛЯЮТСЯ мясо-сальные и мясо-шерстные овцы. Шо уп 
баранину делят на [ни П категории. .: 
аранина | категории — мясо, имеющее удовлетворител 
развитые мышцы, остистые отростки позвонков в области спи 
НЫ и холки туши слегка выступают, подкожный жир покрывает 
тонким слоем тушу на спине и слегка на пояснице; на ребрах, 
В Области крестца и таза допускаются просветы, е 
Баранина [1 категории характеризуется следующими показа 
телями: мышцы развиты слабо, кости заметно выступают, на 
поверхности туш местами имеются незначительные жировые 
отложения в виде тонкого слоя, которые могут и отсутствовать, 

На каждой туше должно быть клеймо, удостоверяющее 
доброкачественность и упитанность мяса. На баранину клейма 
наносят фиолетовой краской. Категории упитанности мяса 0605 
значают клеймом: баранину І категории — круглым; барани- 
ну Ш категории — квадратным; баранину тощую — треугольным. 

Свинина (ГОСТ 7724—61). В зависимости от упитанности, | 
толщины шпика и возраста животных свинину делят на жир 6 
ную = толщина шпика более 4,0 см; беконную — толщина ши 
ка от 2 до 4 см, мясную — толщина шпика от 1,5 до 4 см, мясо 
поросят Ги Ш категории. К І категории относят тушки поросят- 
молочников весом от 1,3 до 5 кг; ко П категории — тушки поро- | 
сят весом от 5 до 12 кг. 

На предприятиях общественного питания используют: жир- 
ную свинину (тушу без шкуры), беконную свинину, туши моло- 
дых свиней (подсвинков) и тущки поросят (в шкуре). Свиниз | | 
ву выпускают в виде продольных полутуш. 


Упитанность свинины обозначают фиолетовым клеймом: 


жирную = круглым; беконную — круглым; (справа от клейма . 
ставят букву Б); мясную — квадратным; обрезную — квадрат х 
вым, тощую— треугольным. Тушки поросят І категории клей» С 
мят круглым (клеймо наносят на бирку; рядом ставят букву В 
); поросят П категории — квадратным (рядом с клеймом ста М 
вят букву П). б 
Мясо кроликов. По упитанности и качеству обработки мясо и 
кроликов подразделяется на две категории: Ги П. Вес обрабоз 
танной тушки кролика в остывшем виде должен быть не менее 
1,5. кг. На каждую тушку наносят одно клеймо на внешней. 
роне голени: у пушек 1 категории — круглое, | — квадратне со 
Е В мясе кролика содержится 21,5% белка и 8,0% жира. К ве 
лорийность 162 ккал/100 г. По содержанию минеральных но 
ществ и витаминов оно близко к мясу других видов. Е Е 
Мясо диких животных. На предприятия общественного. ‚о 


ния может поступать мясо медведей, 

и др., которое используется для варки 
также для фаршей и котлетной массы. 

| Субпродукты. Субпродукты, исходя из их вкусо 

тв, делят на две категории: Ги 11.. Более высо. 

2 В ре" 


в 
кабанов, лосей, зайцев 
‚› жарепья, ту иаи 


ы крупного и мелкого рогатого скота, вымя и. У; 

о П категории относят: свиной желудок, руб‹ с 
‚ сычуг, легкие, головы (свиные, говяжьи, „бараньи), тра 
о, селезенку, свиные ноги, говяжий путовый сустав, губ 
ши, мясо-костный хвост свиньи. 02 
В кулинарии субпродукты используются для приготовлени 
Самых разнообразных блюд. 

Качество: мяса. Доброкачественность мяса определяется пу. 
тем органолептического, химического и бактериологического ис- 
следования туши, ее частей или отдельных органов. Е: 
Шри органолептической оценке мяса определяют его внеш 
Ж. ний вид и цвет, консистенцию, запах, состояние подкожного и 
{ костного жира, состояние сухожилий, качество бульона после — 
сти, варки мяса. , 


кир- — — Мясо хорошего качества характеризуется следующими пока- 

1И- зателями. 

ясо | Поверхность туши охлажденного мяса должна иметь сухую 

сят бледно-розовую или бледно-красную корочку. На разрезе мясо 

оро- | должно быть слегка влажное, но не липкое. Мясной сок про 6 7% 
Е / | Е зрачный. Консистенция на разрезе плотная и эластичная, обра- ч 
В Б. | зующиеся при надавливании пальцами ямки должны быстро 

кН выравниваться. Запах мяса хорошего качества приятный и ха- 

ОЛО | (рактерный для мяса данного вида животных. При варке такого 

ие мяса получается прозрачный бульон с ароматным и приятным 


запахом. На поверхности собираются большие скопления жира, 
вкус которого нормальный. Размороженное мясо отличается от 
охлажденного. Поверхность туши красного цвета, мясо неэла- 
стичное, образующиеся при надавливании ямки не выравни- 
ваются, консистенция тестообразная. Бульон из такого мяса 


мутный, с обилием пены, не имеет аромата, характерного для 
бульона из охлажденного мяса. 


Продукты промышленной переработки мяса 


Колбасные изделия. Колбасные изделия, за исключение» 
исок, сарделек и некоторых сортов вареных колбас, не под- 
гаются тепловой обработке на предприятиях общес 
тания, Весь широкий ассортимент колбас, выпускаем 
промышленностью, может быть использован для пр 
т бутербродов и холодных закусок. З 
овления колбас используют в основи 
ну), свиной шпи! И Вь 
В некоторы 95 


ост 


специи и пряности: черный, белый, душистый и красный пе 
чеснок, кардамон, мускатный орех, гвоздика и др. 


рец, 


жность 950 


` ЯВЛЯЮТСЯ ГОВЯДИ- 
ареные колба- 
› жира. Вареные кол- 
анения из-за высокой 
не превышает 2 суток. 
пего и 1-го сортов с 


др. 


Ассортимент колбасных изделий, вырабатываемых в ССС, 
дельки, полукопченые, копченые колбасы, копчености, 
15%), ливерные (высший, 1-й и 2-й сорта, влаж. 
ая хлебы (высший, 1-й и 2-й сорта, влаж 
сорта, вла 70%), диетические колбасы (высший сорт, 
на, свинин 
влажности, п 


делится на следующие группы: вареные колбасы, сосиски и сар: 
В группу вареных колбас входят: фаршированные (высший 
сорт, влажность 40—55 9%), вареные (высший, 1-й и 9-й сорта, 
влажность 53 —7 
ность 90 709), кровяные изделия (высший, 1-й, 2-й, 3-й сорта, 
‘лажность 44—75%), зельцы (высший, 1-й 2:й сорта, влаж- 
ность 50—759), 
НОСТ 60 70%), паштеты (высший, 1-й и 9-й сорта, влажность 
90= 609), колбасы и тицы и кроликов (высший, 1-й ио 
влажность не более 65%). 
Сырьеу Я 
сы содер? 
басы не выд 
Сосиски и сат 


сушке, что придает им стойко 
высшего, 1-го и 2-го сортов с ву 

Копченые колбасы подразде 
рено-копченые. Сырокопченые 
рого говяжьего и свиного мяса 
но выдерживают при опреде 
в процессе посола, что П] 


гении. Они бывают 
55%. 
на сырокопченые и ва- 
ы приготавливают из сы= 
ппика, которые предваритель- 
енных условиях для созревания 
идает мясу хорошие вкусовые каче- 
ства. Выпускаются они высшего и 1-го сортов, влажность сыро- 
копченых колбас 25—309, варено-копченых — 38—434%. 

Из частей свиных, говяжьих и бараньих туш приготавли- 
вают копчености (окорок, рулет, корейка, грудинка, бекон, 6 
женина и др.) Выпускают их в вареном, варено-копченом, 345 
печенном и копченом виде, На предприятиях общественного пи* 


тания копчености используют для приготовления холодных 
блюд и закусок, первых и вторых блюд. 


Мясные консервы. Для производства 
говядину, баранину, свинину, мясо поросят, птицу, дичь. 

Различают консервы, приготовленные только из мяса или 
мясопродуктов (мясные), а также с добавлением других проз 


дуктов (растительного происхождения), так называемые мясо- 
растительные консервы (мясное сырье, крупы, бобовые, овощи» 
изделия из муки и др.). 


консервов используют 


Из мясных консервов можно 
равные первые и вторые блюда, 
вают либо из сырого мяса 


е укладки в банки заливаю нтр 
я ом (отварное мясо). После укладки мяса в банкі 


И илизаци агре 
ки закупоривают и подвергают стер нагр‹ 
| ние при температуре 113—120° С), что делает их устойчивыми 
шеп ‹ б: 
при хранении (до 2—3 лет). 
с ные р обладают высокими питательными, свой- | 
ствами. В них содержится от 13 до 30% белка и 3,7—30,9% жиг о 
ра. Калорийность 123—349 ккал. 


ПТИЦА И ДИЧЬ 


Птица. По виду и возрасту тушки птицы подразделяются на 
мясо взрослой птицы (куры, утки, гуси, индейки) и мясо молод- 
няка (цыплята, гусята, утята, индюшата). 

По способу обработки тушки птицы подразделяются на: по- 
лупотрошеные — тушки с удаленным кишечником; потроше- 
ные — тушки, у которых удалены внутренние органы (кроме 
почек, легких, сальника), голова — по второй шейный позвонок, |] 
ноги — по заплюсневый сустав, оставлена шея (без кожи) у ос 
нования. В полость потрошеных тушек птицы вкладывают комп- 
ў лект обработанных пищевых потрохов (печень, сердце, желудок, 
лю и шею). Е: . 
ЮТ По упитанности и качеству обработки тушки птицы всех 3 
видов подразделяют на І и ІІ категории. 

Вид птицы обозначают так: цыплята — Ц, куры — К, утя- 
та — УМ, гуси — Г, индейки — И; способ обработки: Е — полу- 
потрошеные, ЕЕ — потрошеные. 

Тушки птицы могут поступать в охлажденном или мороже- 
ном виде. , 

Мясо птицы является высокоценным продуктом питания, из 
| которого’ можно приготовить самые разнообразные блюда — 
первые и вторые, горячие и холодные закуски. Оно состоит из 

белков, азотистых и безазотистых экстрактивных веществ, жи- 
| ров, витаминов, минеральных веществ и воды. Отношение пол- 
ноценных белков к неполноценным, которое характеризует био- = ^ 
Погическую ценность мяса, для птицы составляет 13: 1. 
° Мясо птицы обладает хорошими питательными свойствами и 
легко усваивается. Содержание в нем 
Зависит от вида птицы, 


длину. Ножки стар 


1 4. 


- 


сличен и легко сгибается. 


Виды домашней птицы по категориям 
упитанности 


Гуси Т категории 
Гуси Ш категории 
Индейки І < 


я на качество 
яние, хотя 
1и питательными 

причем по содержа: 
с жиром более высокие 


мясо молодой 
свойств облад ; 
нию в нем белков и соот! 
показатели имеет мясо мо 


Содержат 


| 
О р ео | | 73,5 
рела, 6 не 21,0 
рае, „5, о 2,0 1,2 


Мясо кур и индеек более светлое; у водоплавающей птицы 
оно темнее. вет мяса водоплавающей птицы не зависит от 
места расположения и функции мускулатуры. У кур и индеек 
цвет мышечной ткани различен: грудные мышцы и мышцы 
крыла имеют белую окраску, а ножные мышцы и мышцы 06 
вого скелета — более темную, красную. Белое мясо по пита* 
тельности несколько: выше, чем темное, за счет заметно больз 
шего содержания белка. и лучшего соотношения между полно 
ценными и неполноценными белками (табл. 1.10), а также 


и 
„А 


грубыми крупными чешуйками, на нижней стороне плюсны кожа 
грубая, с известковыми наростами. Возраст кур и петухов мо- 
жно определить также по кончику ‘грудной кости. У молодой: 
птицы он еще не окостенел, имеет хрящевидное строение, эла- 


ыы. 


‚а КИ ам 
ем в темном. _ 


1.11 приводится сравнительный 
а кур и индеек (%). 


3 =: Соотношение к сухому белку. 

" Оптимальное — 
Ж: Аминокислоты соотношение а | мясо индейки 
АООТ ОВОС СООО А, 


9,0 
: Зола 4,3 7,9 Д 
Е: Приптофани о. 1,4 0 09 
9175 7 МЕХОНА 2,9 2, г. 
~ | * Белин БИ Б 5/1 йе 
у і ВОЛЕЙ ДИН а: 4,3 5,0 с 
ых. | Лао Зо 2 а ой 5,7 7.6 | 
| Фенилаланин ........ 2,9 3,7 4,0 
| АИ о о 2,9 4,0 4,0 2 
АРВИН оа 8,6 6,7 58 | 
ШЕСТИ аа. 2,9 2,0 3,0 | 
ПУР. 43 29257 1,9 


©пецифический запах и вкус, присущие мясу птицы разных 
видов, обусловлены относительно высоким содержанием в нем 
экстрактивных веществ (1,5—2,5%). 


вО В мясе птицы содержится меньше соединительнотканных | 
Да белков, поэтому оно более нежное. 4 
1и Мышечные волокна птицы состоят из тех же белков, что и 

а- 


у крулного рогатого скота, но они несколько тоньше. Мышеч- 
ие й ные волокна мяса уток и гусей толще и соединительной ткани | 
) в нем больше, чем в мясе кур и индеек. Мышечная ткань бе- 
лого и темного мяса имеет также различия в диаметре воло 
К _ кон. В трудных мышцах он меньше, чем в ножных, на 6—8 мк. 
х Жир в мясе птицы расположен в подкожном слое, на внут- 
м ренних органах и между крупными мышцами. Биологическая 
\ ценность жира птицы несколько выше, чем жира убойных жи- 
ғ _  вотТных, вследствие более высокого содержания полиненасы- 
д  щенных жирных кислот (табл. 1.12). 7 


Таблица 1.12 


Содержанне радикалов ненасыщенных 
жирных кислот, % 


олеино- | линоле- | линоле- | арахндо- 
Й ВОЙ новой ново 


° В мясе птицы в значительных количествах содеря 
неральные вещества (особенно кальций и фосфор), а 
витамины (табл. 1.13). 


каль- 


ций фосфор железо А В, 


о 9 оо 200 1,5 0,12 | 0,15 | 0,16 81 
Шаитан е 52 12 200 1,5 — — — == 
Шейкина... 24 320 3,2 0,18 | 0,06 | 008 | 70 
И 13 — 1,8 0,27 | 0,32 | 09| 57 
Пуст ооо И 13 210 1,8 0,27 | 0,20 | 019 | 57. 


Дичь. Дичь принято делить на кру 

НОЙ относятся куропатки (белая, се] 
Чики, тетерева, глухари, Фф; 

т пел, вальдшнеп, ; Л 
подразделяют на 1 


пную и мелкую. К круп 
рая, черная, красная), ряб- 
ізаны, гуси, утки. К мелкой — пере. _ 
Ь . В зависимости от качествадичь | 
й и 2-й сорта. 

По своему химичес составу и пищевой ценности мясо 
дичи несколько отличается от мяса домашней птицы; в нем 
содержится значительно меньше жира. 

Химический состав мяса некоторых видов дичи приведен 
в табл. [.14. 


я 
и 


К 


Таблица 


1 
Содержание, 9% ало оа і 
Вид дичи 100 г про, у @ 

воды | белка | жира | золы дукта, каф 
Н 
а И) 730 23,3 1,6 12 110 Н 
Қуропатка серая ‚... 72,0 25,2 1,4 1,4 116 Э 
Куропатка белая .... 11,5 25,0 2,1 1,4 122 г. 
РОН ро 71,9 28,8 2,1 1,1 117 е 
УРОН прое 78,2, 22,9 2,0 1,1 2 
ОВАН о 73,5 23,9 1,0 1,2 107 м 
В продажу дичь поступает в пере, непотрошеной и обычно кс 


замороженной. 


РЫБА И РЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ 
Б, 


З. Рыбу, поступающую на предприятия торговли и общ 
питания, классифицируют по видовым признака 
‘ическому, размерно-упаковочному и сортово 
ПОИ . 


на следующие девять групп: сельдеві 
есковые; лососевые, хариусные, корюшк р ЕЈ 
оговые; тунцовые и другие скомброидные; камбало 
е; скорпеновые-и прочие морские рыбы; осетровые; 
ые, окуневые, сомовые, щуковые, РО касатко 
ыба-«мелочь» 1-й и 2-й групп всех семейств. С 
рио аду обработки О ологикегкая классификация) рыбу 


делят на живую, охлажденную, мороженую, соленую, солено= 
8 | пряную, маринованную, вяленую, сушеную и копченую. и. 
Бо | Размерно-упаковочный ассортимент предусматривает де 
10 | ние рыбы по длине (жерех, сазан, сом, судак, лещ, щука и 
57 др.) или по весу (осетр, севрюга, карп прудовой, кета» лосось, 
и. окунь морской, треска и др.) на крупную, среднюю и мелкую, 
Е: а также по видам и способам упаковки. Ряд рыб (амур, верхо- 
круп- гляд, желтощек, луфарь, пеламида и др.), а также т. назы- 
),ряб- ваемую «мелочь» по длине и весу не подразделяют. «Мелочь» 
- пере. не подразделяют и по наименованию рыб. Деление ее на груп- : 
а ДИЧЬ пы производят по питательной ценности. К «мелочи» 3-й группы | 
относят, кроме того, всю рыбу длиной 12 см и менее, а также 
океаническую рыбу размером менее 17 см. 1 
мо Рыбы различных семейств отличаются по химическому со- І 
в нем | ставу, который изменяется под влиянием возраста, пола, сезо- і 
на, близости нереста и др. Особенно большие колебания на- | 
веден блюдаются в содержании влаги и жира. Содержание белков и 
минеральных веществ более устойчиво. | 
ца 1.14 Состав азотистых веществ рыб с костным скелетом следую- 
ТВ щий: 85% белковых и 15% небелковых (экстрактивных) ве- 

е: | ществ; рыб с хрящевым скелетом — соответственно 55—659 и | 
илс " 35—45 0. Е я 
2 ккал Белки мышечной ткани рыб представлены миозином, акти- | 
в ном, актомиозином, тропомиозином (в миофибриллах), миоге- И 
16 В и рыб присутствуют нуклео-, фосфо-, 

22 Я тлико- и липопротеиды. Белки мышечной ткани содержат все 
17 } незаменимые аминокислоты в соотношении, близком к опти- 
12 Ц рону. 

ГЪ — соединительнотканн Й 

у 7 от ных прослойках присутствуют белки 


количество эл 
лоустойчив к гидротермическом 


астина. Коллаген рыб ма- 


то У воздействию, чем объясняет 
легкость доведения рыбы до со Г. 


| стояния готовности пру - 
М ной обработке, Ы 

- ОМ 
х № 


| больших количествах, чем у пресноводной рыбы, накаплив: 


М 

триметиламиноксид и бетаин. Ы ў Р 

Среди безазотистых экстрактивных веществ найдены сахара А 

(глюкоза, рибоза), гликоген, молочная кислота. 5 

Содержание жира колеблется в рыбе от 0,5 до 350 П х 

жирности рыбу делят на три (иногда четыре) группы: тощие д 

(или нежирные), среднежирные и жирные. Первые (щука, су. р 

дак, треска, навага и др.) содержат до 2% жира, вторые (лещ, ж 
сазан, морской окунь и др.) —до 8% и третьи (сельдевые, ло 
сосевые) — от 8 до 15%; так называемые высокожирные рыбы 

содержат более 15% жира. 26. 
Рыбий жир характеризуется большим содержанием ненасы. 
щенных кислот высокой степени непредельности, что обуслов. 
ливает, с одной“ стороны, большую биологическую активность 

епо иу с другой — легкую окисляемость. гв 

В рыбьих жирах присутствуют витамины А, Д и В. Особен Ам 

но высоким содержанием витаминов А и Д отличается печеноч: 93 

ный жир тунца, морского окуня, пеламиды, трески, лососевых Бе: 

рыб. Гој 

В мышечной ткани, особенно печени рыб, содержатся 2а 

водорастворимые витам группы В (Ва, В», Вг, Ви», РВ, пано к 

теновая и фолевая: кисл. ИН С. 4 Ка 

Количество минер ІХ 16 в мышечной ткани рыбы Қет 

не превышает 1,5%. Содержание некоторых из них (в м%] да 

приводится в табл. 1.15. Лус 

Таблица 1:15 Мег 

РС". Меч 

Нав 

Рыба К Са Ее Мс Р. Нал 

Оку 

Ому 

Соян У 262—336 | 44—48 | З7—49 | 20—33 | 185 100 Осел 

РЕЧЕ У, 240—816 21—28 2 3,2 25—31 164—172 ал: 

7 Сулак. . .' 326—375 23—51 9—43 31—40 182—201 а] 

7. Щука 188—306 | 51—56] 30—56 | 25—37 | 18118 елг 

реса 5 228—283: 30 07—01 19—96 | 213—288 аза 

, Зала 

ар 

Солерж А Е " гжё Суда 

держание меди в мышцах рыб почти такое же, как и Став 

леза: Трес! 

Морские рыбы отличаются от пресноводных повышенным Толе 

> содержанием йода, брома, фтора, мышьяка, пресноводные вор 

р железа, алюминия, марганца. 9] 


Ниже приво 
_ часто обрабаты 
> ния (табл. 1.16) 


дДится химический состав 
тваемых 


ее 
мяса рыб, нанбоди 
на предприятиях общественного пи 


и и аэрацию. Полная смена воды. в аквар 
на происходить за 1—2 ч. Вялую рыбу, а также экзем 
нарушенным чешуйчатым покровом в аквариумах не д 

ат, а сразу же направляют в переработку. 


Таблица [.16_ 


Содержание, 9% 


минеральных 


влаги * белка ЕЕ 


Ам 73:0—751 | 16,1187 1,4—1,6 
рабе 78,0—81,0 16,0—17,0 5 
Верхогляд 59,7—76,8 16,3—20,4 
б | 75,0 16,9 
68,5 22,9 
7 содержа рех. 2080 О 
Зубатка пестрая 4,4—82,8 18;3— 
32, РВ м 766—926 | 132—176 
‚ Карась мерркой 76,5—80,0 18,1—21,3 
т ткани р ЖЕН У. 1 676-69) 10, 0—230 


них (в 0 


таблийй 


123—182 
Ў 19, 9—20,5 
16,1-19,3 
13,2—19,4 


с?р 
2 
© 


_ внутренностями; потрошеной с головой и потрошеной бе 
ловы. 
С Мороженая рыба (температура в толще тушки - 
—8°С) выпускается тех же видов разделки, что и охлажденн 
и, кроме того, потрошеной без головы с удаленным хвост 
плавником и разрезанной на куски весом не менее 0,5 ко, 
Замораживают рыбу поштучно, россыпью или блоками, 
меняя сухое искусственное или естественное „за 
Выпускают глазированной или неглазированной. ң 
В мороженом виде выпускают также рыбное филе — мышен и 
ную ткань, срезанную с обеих сторон тушки, очищенной От че. 
шуи и выпотрошенной. У некоторых рыб (сом и др.) перед 
снятием филе удаляют кожу. | 
Живую и охлажденную рыбу на товарные сорта не делят, ] 
мороженую подразделяют на 1-й и 2-й сорта. } 
В таблице 1.17 приведены 
лажденной и мороженой рыбы. 
Соленая рыба под азделяется на две группы: к [й 
относится рыба, созревающая при посол 


е или хранении в со. 
леном виде и употребляемая в пищу без тепловой обработки 
(сельди, кильки, хамса, лососи, семга и др.); 9-я группа соле 
ной рыбы перед употреблением в пищу подвергается тепловой 
обработке. | 

По содержанию. соли различают рыбу крепкосоленую (свыс | 
ше 149% соли), среднесоленую (10—14%) и слабосоленую (до 
10%). Посол ‘осуществляют сухим способом (натирая рыбу 
солью), мокрым (заливка насыщенным раствором соли — туз 
луком) или смешанным (натирание рыбы солью с последующей | 
заливкой тузлуком). Посол с предварительным замораживанием | | 
или охлаждением рыбы называется холодным, или охлаждена 
ным, а без охлаждения — теплым. | 

Соленая рыба, требующая тепловой 
(лещ, сазан, жерех, кутум и 


ов у 


Таблица т 17 № 


3 
при. 
мораживание, 


показатели качества живой, ох- | 


кулинарной обработки 


др.), поступает неразделанной или 
разных видов разделки: потрошеной, потрошеной без головы 


или без жабр, разделанной на пласт с головой или без головы 


(внутренности удалены через разрез тушки вдоль позвоночий® 
ка от головы до хвоста). 


ельдь, салаку, кильку, хамсу солят неразделанными; селе 
› Ди, кроме того, зябренными и 


(удалены жабры, 
плавники с частью брюшка, икр 


НИК, 
Т И молоки) и др. 
ликатесные рыбы (лосось, семга 
поротыми, поротыми без гол 

10р ; овы, поротыми сем 
Хва продольных разреза п у . 
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29 азделанными на пласт (с головой и 
ец К, 
сення рыба делится на два товарных сорта — 1-й ® 

| 
Солено-пряную рыбу готовят | рыбы-сырца (киль 

х салаки, мелких сельдей), до авляя одновременно ср 
В, т 3%) и пряности (душистый перец, лавровый 
солью сахар (до 3% а лабо и СОЯ 
лист, гвоздику, корицу и др.) или парола Е. а с 
левую рыбу пряным раствором, содержащим сахар пря | 
‚ности. ‚ № | 

Маринованную рыбу. готовят в основном Из алоца ыдер- | 
живая их в растворе соли и уксусной кислоты. Затем рыбу ук- 
ладывают рядами в тару, пересыпают пряностями (черный! пе- 
рец, лавровый лист, гвоздика, кориандр И др.) или заливая 

маринадной заливкой, содержащей соль (6—7%), сахар (1%), 
уксусную кислоту (1,1—1,5%) и пряности. 79 

Шо содержанию соли солено-пряную и маринованную рыбу 

подразделяют на с (6— соли) и среднесоленую 

(9—12%). На това] ›® сорта такую рыбу не делят. 

Вяленую и сушеную рыбу готовят из воблы, тара 

ви, леща, рыбца, кефали и др. Разд ную крупную рыбу и 

неразделанную мелкую солят комб; 'нным (теплым) спо 

собом, нанизывают на шпагат и р: ают для вяления = 
медленного обезвоживания на возд которое продолжается 

15—30 дней. 

Сушеную рыбу готовят двумя способами: горячим, высуши- 
вая ее в печах при температуре 80—200° С, и холодным — суш 
кой в печах при температуре 40°С или на воздухе. Для сушки 
холодным способом рыбу разделывают на филе или пласт. П05 
рячим способом сушат неразделанную рыбу, тушки с отрезан- 
ными головой и хвостом или кусочки рыбы, Тощую рыбу (тре | 
сковые) сушат, ‚не обрабатывая предварительно солью, снетки, \ 
корюшку, ершей и др. — посоленными. Корюшку выпускают и | 
в варено-сушеном виде. Вяленую и сушеную рыбу подразделя: | 
ют по качеству на 1-й и 2-й сорта. | 

| 


Сушеной выпускают также вязигу = спинную! струну осетро- 
авлено в основном коле ] 


| 
1] 
1 


абосолену! 


вязиге 10—11%. Сухое вещество предел 
‚лагеном. 

Рыбу выпускают го 
Первую разделывают 
рыбы), 

$ Сельдь, ую рыбу 
оптят неразделанными. 


вых рыб. Сушат ее холодным способом. Содержание влаги В 


т л, 


придающую продукту вкус, цвет и 
ым изделиям. Рыбу горячего копчені 
1 ючение составляют осетровые рыбы, 
лют на 1-й и 2-й сорта. На эти же сорта 
ого копчения. ` к 
к балычным изделиям относятся спинки, теш 
за ковники осетровых, лососевых и других рыб, приготовленные 
Ы  вялением или холодным копчением. Посол разделанной’ рыбы _ 
‘перед вялением или копчением осуществляют сухим холодным. 
способом. с 
Осетровые балыки и теши обрабатывают, сочетая вяление 
и холодное подкапчивание. 
Балычные изделия из белорыбицы, нельмы и осетровых рыб 
„ед подразделяют по качеству на высший, 1-й и 2-Й сорта, из ос= 
УЮ рыбу, тальных рыб — на 1-й и 2-й. 


соленую В табл. І. 18 приводятся показатели качества соленых, вя- 
т _ леных и копченых рыбопродуктов. 
ы, тара: Икорные товары готовят из икры осетровых рыб (бе- 
рыбу к. луги; осетра, севрюги, шипа), лососевых (кеты, горбуши, чавычи 
тм) спо. и др.) и прочих (судака, воблы, тарани, жереха, кефали и др.). " 
лен По способам обработки икру делят на зернистую, зернистую 
жат пастеризованную, паюсную, ястычную и пробойную. 4 
: Зернистая икра представляет собой целые зерна (икринки), Е 


отделенные от тканей яичников (ястыков), отмытые от крови 
и слизи и засоленные сухим способом. Е 
‚  Зернистую икру осетровых рыб делят на высший, 1-Й и 9-й 
сорта. Зернистую икру лососевых рыб вырабатывают 1-го и 
2 го сортов. Зернистую пастеризованную икру готовят из свежей 
У икры или соленого полуфабриката (баночной зернистой 1-го и 
° 2-го сортов). о 
| Шаюсную икру изготовляют из икры-сырца осетровых рыб. 
Бе засаливают в подогретом тузлуке и отпрессовывают. Выпу-. 
скают высшего, 1-го и 2-го сортов. 
| Ястычную икру получают из целых ястыков осетровых и ло- 
евых рыб (посол производят в холодном тузлуке), а также = 
олом целых ястыков воблы, тарани, леща (тарам), судака _ 
ін) и других рыб. Ее делят на 1-й и 2-й сорта. у 
ойная икра частиковых, тресковых, сельдевых ры 
рта не делится. Получают ее протиранием 
` (грохотку); засаливают крепким и ‘слабы 
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В натуральные консервы из .скумбрии, ставриды, сельди 
ляют растительное масло. з 
В желе (рыбном бульоне с добавлением желатина, соли 
хара и уксуса) выпускают свежую или предварительно обж 
ренную рыбу (осетровую, лососевую, тресковую, морского о 
ня, миногу, салаку и др.). Ат 
Консервы в томатном соусе готовят из всех ВИДОВ рыбы 
обжаренной в растительном масле или бланшированной, Под. 
готовленную рыбу заливают томатным соусом с добавлением 
сахара, растительного масла, уксуса и пюре из красного перца | 
(или без него). В томатном соусе выпускают также печень рыб, _ 
Консервы натуральные и в томатном соусе на сорта не делялс 
Консервы. в масле готовят из обжаренной, бланшированной, | 
подсушенной и копченой рыбы. Обработанную рыбу заливаю 
рафинированным растительным маслом. Цвет подсушенной 
рыбы — серебристый, копченой — золотистый. Консервы типа г. 
шпроты (сардины) в масле подразделяют на широты (сардины) с 
высшего сорта и шпроты (сардины) без указания сорта. р 
Паштеты рыбные готовят из рыбы-сырца, печени, сердца, 
икры и молок, прошедших термическую оораоотку, а также иа 7— 
тушек и кусков рыбы (бланшированной, обжаренной, подо 
шенной и копченой), оставшихся при изготовлении консервов, 
Сырье измельчают, смешивают с томатным соусом или друлим 
заливками, расфасовывают в банки, укупоривают и стерилизуют Е 
Для приготовления рыборастительных консервов рыба и& 


пользуется целыми тушками, кусками, а также в виде котле к 
тефтелей, фрикаделек. Гарнирами служат овощи, крупы и 003 Ом 
\ бовые. Рыборастительные консервы выпускают в маринаде Ра 
| бульонах и разнообразных соусах. 26 


Презервы рыбные готовят без стерилизации с добавлением 
антисептиков из рыбы-сырца, а также рыбы пряного, специал 


ного, простого посолов, из маринованной рыбы с содержание А 


поваренной соли не более 10%. 


Рыбу используют неразделанную (килька, салака, ХАМО 


тюлька пряного; посола) и разделанную в виде тушек, ФИ ди 


Филе-кусочков, филе-ломтиков и рулетов. Выпускают презе НЕ 
оо заливками: натуральным рассолом, пряной 9 
‚ овощной, горчичной, фруктовой, ягодной заливка — 


маринадом и майонезом. 


НЕРЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ МОРЯ 


"у креветок`и лангустов — шейки (| 
омаров и речных раков — клешни и шей! 
сырого мяса составляет у крабов — 28—3 
36, речных раков — 20—30%. д. 
а предприятия общественного питания ракообразные 
а ’ тулат сыроморожеными и вареноморожеными (конеч 
то ВЕ абов, шейки креветок и лангустов, зачищенные от голово! 
те | а мясо креветок), консервированными (натуральные консер 
бы из крабов и креветок) и живыми (речные раки, а в примор: 
ских городах — креветки). Креветкообразный рачок криль, про- 
мысловый лов которого ведется в Антарктиде, поступает после 
предварительной обработки в виде белкового продукта — пасты 
«Океан». Обработка сводится к прессованию криля и нагрева- 
нию отжатой жидкой массы. Образовавшийся при нагревании 
белковый сгусток отделяют и замораживают. Химический состав 
ракообразных приведен в табл. [.19. 


Таблица 119 


Содержание в сыром мясе, % 


2 . В кообр 

онсервов, и Продукты иэ НИХ. и И жира | 77715260988 

я другими | Е, 29а 

рилизуют. _ т — 

рыба Ш каш... ‚| 805—81,2 | 144164 | 06 94 1,8 

те котлет ‚ Креветки....... | 12—80 14—22 0,7—2,3 | 0,3—4,9 | 1,5—7 

пы и 60 Иры... .| 68,6—84,3 | 11,6—25,4 | 1,5—9,5 0,4 1,6—4 и 
у наде. Раки речные >, , , 74,3 20,1 0,4 1,0 1054 
маринад Паста «Океан» .... 73,5 16,6 6,9 1,3 1,7 24 
< авлениеМ Е б 
зара аль В белках ракообразных содержатся следующие незамени- — 
спе оние Мые аминокислоты: аргинин, лизин, триптофан, гистидин, ци- 
ериш _СТин, аспарагиновая и глютаминовая кислоты, тирозин. 


‚-реди минеральных веществ в ракообразных имеются каль- 
к Фосфор, железо, медь, магний, цинк и йод. Содержание 
_ (Таминов в некоторых из них приведено в табл. 1.20. 


Таблица 1,20 


Содержание витаминов, ме% 


Пантотеновая | П 


В, кислота 


Вз 


В; 


180 15—25) — | 0,0015—0,0025 
401 8—55) 86 | 0,0004—0,0009 | 12 


м 


че Крабы 
Виды рако- Е 
образных а= 
——————— 
вареномороже- 
3) тии свежемороженые ные 
кач 


Внешний |Клешни целые, панцирь чистый 
Вид и Окраска есте- | Панцирь оран- 
состояние | ственная без жево-красного 
панциря потемнения цвета без. 
потемнений 
| 
Консистен- | Упругая, до- Плотная, 
ция мяса пускается допускается 
(после слегка осла- слегка сухо- 
оттаивания) бевшая ватая 
Цвет мяса Светлый, после варки белый 
с розовым оттенком, без по- 
. темнений и пожелтений 
"4 
Вкус и за- Свойственный вареному мясу 
пах (после крабов без порочащих и по- 
варки) сторонних привкуса и запаха 
Посторонние Не доп 
примеси ускаются 


1 Допуск: 
> кается 
ими 


т. наличие: 


им Усов, 


‘ПУскается слабое пожелтение 


го, 
рострӯма ловогруди, 


_ ПОВ У всех видов 
бл реждениями (обло Д креветок 


г рострум 
не нормируетея У, а 


мяса У шеек на срезе, 


’головогруди и 


Креветки мороженые 


неразделанные 


разделанные в 
(целые) 


панцире (шейки) 


Целые 
Панцирь чи- 
стый .без потем- 
нений у голово- 
груди 
У дальневос- 
точной кре- 
ветки допу- 
скается незна- 
чительное 
потемнение 
панциря 


Слегка изо. 


гнутые, Срез 
неровный 


наличие икры 
на нижней 
части шейки 


жемороженых — креве- 
упругая, допускается 
легка ослабевигая. У варено- 
мороженых — плотная, допу: 
скается суховатая 


У сыромороженых — светлый 
У вареномороженых — белый 
с розоватым покровом, 08 
потемнений и пожелтений 


Присущие свежему мясу Кр 
веток без посторонних п9рб* 
чащих привкуса и запаха 


Не допускаются 


на поверхности панциря #38 
усов, ножек): потемна 
допускается для реадизац" 


И к 


С 


пр ==} То) Гу 1 


С: 


| шимся рово- 
| вато-оранже- 
вым покровом 


Упругая, 
допускается 
‘слегка осла-. 

С бевшая 


М | Светлый, после 
| ва 
© 


ных 


Брикеты пра- 


вильной формы. | цирь плотный, 


Окраска белая 
с сохранив- 
шимся розовато- 
оранжевым 
покровом ку- 
сочков мяса 
на поверхности, 
Целость очи- 
щенных шеек 
не нормируется. 
Допускается: 
незачищенная; 
спинная 
полость 


Плотная. 
Допускается 
разламывание 
при надавли- 
вании паль- 
цами 


Целые. Ман- 


чистый, без 
потемнений 


‘разделанные 
(шейки) 


Слегка изогну- | 


тые. Срез 
неровный. 
Панцирь чи- 


у головогруди | стый, плотный 
Допускается наличие известко- 
вых отложений (ракушек) на 


поверхности? 


Упругая 


Светлый, 


22 


после варки белый 
с розоватым 


оттенком, без 


потемнений и пожелтений 3 


енный вареному мясу | Свойственный вареному. мясу 
ток 


Допускается не- 


е ослабление аромата 
са, присущих свежей 


лангустов, 


без посторонних 


и порочащих привкуса и за- 


паха 


признаков. 
окисливше- | 
гося жира 


Крупчатая 

или творо- 

гообразная 
масса 


/ 


о конца хвостовой пластинк 
лине от глаза д Е 

По па РЕ е (более 11 см), средние (9—11 см) 
раков де 

мелкие (8—9 см). «им показателям ракообразные ДОЛЖНЫ 


ганолептичест ; ВИ 
а следующим требованиям ео и. Уд 
А Моллюски. Двухстворчатые моллюск! р РИ 


— морские животные, тело колдоры заключено в рако. ? 
мдин) а из мускула запирателя, покрытого тонкой 
ОЙ за р В пищу употребляют мускул-запиратель, 
10; == . 
отела ы моллюсков. (кальмара и др.) лишено на. ) 
ружной раковины и снабжено щупальцами. В ао) употребля. 
ют туловище и щупальцы. Выход съедобных Е морского 
гребешка — 22—279, у мидии черноморской — 8—14, у каль 7 
мара — 734%. 

На предприятия общественного питания моллюски поступа; Ч 
ют замороженными (гребешки, кальмары, мидии), сушеными т 
(кальмары, гребешки), живыми (устрицы; мидии) или консер- у 
н 
Д 


вированными. 

Технологическая схема приготовления сырого мороженого 
мяса из двухстворчатых моллюсков (гребешки, мидии) включа; 
ет в себя сортировку, мойку, отделе сырого мяса от створок р: 
и несъедобных частей и замораж! ие его в виде брикетов 6 
или блоков массой от 400 г до 6 кг с обязательным глазирова- с) 
нием. Масса глазури составляет 4- 6% к массе блока. Для те 
приготовления вареного замороженного мяса моллюски после ве 
мойки варят, охлаждают, отделяют со от несъедобных ча су 
стей, промывают, упаковывают и замораживают. со 


Таблица 122 


ИЛ 
у Содержание, % —- "6 
Наименование моллюсков пратио ре бе 
воды веществ жира |гликогена| золы се - 
Е. ча; 
ребешок, мускул .,.. 5.9 б 
Мидия, мускул: 798 й 67 2 м Ле 
Дальневосточная, „ , . 80,2 | 
14,1 0,4 33 20 
и РАОМОрокая оа. | 850 80 (х о 30 
Устрица, мускул: ) . 06 23 Г "9 
Дальневосточная ·, , 7 
черноморская...’’’ 880 и т 15 А Вод 
альмар, тулови 9! у, 1,3 
р’ туловище .,.| 795 179 03 09 14 сты 
альма т 
ОВ 
а с орамиварт Обезглавленными (филе). Филе Му 
полостью, удаленной 5 он туловище с зачищенной брюшно ми 
ВЫ и внутренностей, о ара иИКОЙ, без. остатков 10 Упа; 
АБному заказу кальмаров о покупателями И ВО лод 


о глаза и клюв 
сланными. Заморажива 
[ке с глазированием. Сушеные ка 
деланными с головой и щупальцами или на 
соломкой шириной до 10 мм. В табл. 1.99— 
химический состав мяса моллюсков, содержание 
инеральных веществ и некоторых витаминов. . 
— Липиды кальмаров и мидий богаты полиненасыщен! 
жирными кислотами (25—40% к массе жира). 
то органолептическим показателям моллюски должны! удов- 
летворять требованиям, приведенным в табл. 1.25; К 
Иглокожие (трепанг, голотурия-кукумария, морские ежи). 
Из иглокожих, имеющих промысловое значение, на пред- 
приятия общественного питания поступают трепанги. я 


Ки Посту. Трепанг-сырец имеет цилиндрическое тело, покрытое более: Е 

Ба чем 20 короткими щупальцами-шипами. Сразу после вылова’ 

Или кор трепангов разделывают: разрезают вдоль брюшка и спинки, 
ОНС, удаляют внутренности и промывают от песка и ила. Разделан- 


1 вые трепанги используют для выработки солено-сушеной про- 
мороженом. дукцни, консервов и замораживания. 


М 
ти) вклю Для приготовления сушеных трепангов их загружают в го- в: 
От створок. рячий (70°С) 3%-ный раствор поваренной соли и варят 40— № 
це брикетов 00 мин при температуре 95°С. Сваренный продукт пересыпают = ^ 
глазиров#_ сухой солью (15% к массе) и выдерживают до 10 суток. За- м 
лока. Дия. тем снова варят в растворе соли, обваливают в порошке дре- + 
юски 1008. 070 угля, чтобы уменьшит: гигроскопичность продукта, и ЖА 
лобных 98, о Тественным, искусственным или комбинированным сп0= 


ла Замораживают вареных раздел 
нца я мы массой не более 10 кг при температуре — 28° @ до › 
а р, пока температура в теле трепангов не достигнет 1626: 
аки состав сырого трепанга (в %): воды == 8995 
КЕ и =) жиров — 0,4; углеводов — 0,6; золы — 9,9, В мя- — 
аар гов найдены витамины С, Ві, В» Вь ав Зольной | 
= Железо, марганец, мышьяк, медь. : "06 
атвори ганолептическим показателям трепанги должны удов- 
Кс требованиям, приведенным в табл. І. 26. ДШ 
„а ( поп Шеные трепанги должны содержать не более 30% 
і 1 20% поваренной соли. „® | 
ая капуста. Морская капуста — крупная пластин: 
семейства ламинариевых. Слоевища. морско 
т на предприятия общественного питания в су 
м виде и виде консервов. | р 
пусту ц 


анных трепангов россыпью 
ба 
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1092 8-1 игогеевно] 


чолнено4ь мая 


пакета 

НИ веществ в | 7 
) сильным колебаниям и во многом зав с 
‚ (табл, 1.27). 


Азот 


в том числе 


общий 


небелко- 
белковый белко ЕО 


Сахалинская: 


Оженая.,..,,...| 1.40 1,30 0,10 42,71 30. 28 
Е а Ш. ....... | 123 1, 0 0,13 59,57 1479 
5 Владивостокская...... | 0,90 0,78 0,12 69,37 12,58 88 
2 | Архангельская....... | ‚42 1,20 0,22 67,06 157909 
2 ] 1 В % ва сухое вещество. я -+ 
ы м Минеральный состав морской капусты разнообразен, В фк 
= а Д сухой массе в ней содержится: кальция — 0,83—0,97; калия = Ид". 
є Е ў 09; магния — 0,74-0,84. железа — 1,22—24,28 мефи % 
Б фосфора — 28,80—_377,50 „>. 
= М Морская капуста богата такими микроэлементами, как йод 
Е Е } (187-368 м24ф); медь (1.35 - 2,59 ме%); кобальт (0,14 
х Е 0,19 мг%). Р 

с Е Помимо этого, найдены никель, молибден, рубидий, титан. 

Е. 0 П И 
__—_———9 ин др. А 
5 Е Морская капуста, сушенная в слоевищах, подразделяется на 
Э ГЕ. Товарных сорта; сушеную шинкованную и мороженую на 
„ 9 М орта ье делят. 7 
= Е | - 
— 
2 3 | ЯЙЦА И ЯИЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 

В. 

= 3 а 

: в... Яйца куриные 
1 ‚В общеетвенном питании используют только’ куриные 
‚Кур подразделяют на диетические и столовые! 


Р 8016—63}. 


‘ическим относят свежеснесенные яйца ма 
„оступившие к ‘потребителю. не поздн 
несения). Диетические яйца по. 


| 


иетические яйца массой не мен 


м относятся ‘яйца ма 


соба и срока хранения столовые, 
ие, холодильниковые и известков 

азделяются на а ’ хранившиеся на складах или в 
г Я . 99 | 
К свежим т мпературе не ниже — 1-2°С не более 
_ подильниках при серия к холодильниковым — хранившиа 
СХ после дня сне „уток, к известкованным — х 
СУ подильниках не более 30 суток, о о 
яв известковом растворе независи рока хр 
Ев. 
ае яйца по массе и по качеству ДЕЛА на яйца _ 
двух категорий. Масса столовых яиц | и должна быть 
не менее 48 г, [| категории — не менее ИО |” свежих 
яиц [| категории заметно я те У ЯИЦ тегории, 
_ ‘оставляет от 11,5 до 14%. 
Отход на скорлупу составляет от 11,5 ДО “№. — 

Если масса яиц меньше 43 г, они не сортируют и выпус 
каются под названием «мелкие», используются для промыщ- 
ленной переработки и в общественном питании. 


э 


В табл. 1. 28 приведен средний химический состав куриных 


зависимости, от спо 


ЯИЦ. 
Таблица [28 
(в%) | 
Е оа Минеральные | 
Вода | Белок Липиды | Углеводы вещества І 
Леа. Ў 
74,6 19,8 11,8 | 1,0 | - ОЗ 1 
8. Е 


Мороженые яичные пр 


К мороженым яичным П 


одукты 


родуктам относятся меланж (замо 


оженная 
% е пат Моту ка, И р и мороженые белок и желток Я, 
І 0. Личные мороженые продукты ВВ 
рабатывают из свежих и ) < Роду 
ск холодильниковых куриных яиц ГИ П Я! 
Яичные 
РА е оты после оттаивания не должны иметь каких 
верхности мороженых нон ВКУСОВ. Наличие бугорка на00 
2 ных про Ле 
в дукто 0С 
скрытия банки, указывает на то Г ухтов, ОЕ от 
таиванию и втор › Что они не подвергались . : 
ое ричному замораживани кол” 
^^ СКорлупы в мороженых анию. Содержание ОСКОЛ Пр 
яичных продуктах не допускается 


светло- м 
9 В нем могут 


о свойствен 


74 


желтый, 
А ом очки С 


5) КОВЫХ веществ, % (на сухое вещество) 
а % (на сухое вещество) 
Ь, ет 1 


пост 

жанне "золы, % (на сухое вещество) 
‘створимость, % (на сухое вещество) 

вто бактерий группы кишечной палочки 


| В расчете на 100 г смеси, состоящей из 25% яичного порошка и 759%. 
ды выдержанной для набухания порошка 15 мин. 7 
у 


Средний химический состав яичного порошка (в %): воды — › 
6,4; белковых веществ — 43,2; безазотистых экстрактивных ве- ў 
ществ 0,8; жира — 40,9; минеральных веществ 3,6. 7 


аида Ст Калорийность 100 г продукта 573,1 ккал. В". 
А Ири расчете рецептур на основании Сборника рецептур (из- — 
в Ы С дания 1973 г.) приняты яйца 11 категории со средней массой 46 г. 
} Г... Оша в скорлупе или 40 г без скорлупы (отход на скорлупу - — 
чао ур | и потери — 12,5%). а Э 


С" табл. Г 30 приведены нормы взаимозаменяемости продук- 
тов при изготовлении блюд. 
Таблица 1.30 


Наименование заменяе- Вес Нанменование заменяе- Эквивалентный вес, — 
мых продуктов брутто, кг мых продуктов брутто, ке 


— ЯИЩа без скорлупы Меланж 1 
_ Я без скорлупы Яичный порошок 0287 6 
К Желтки 0,35 

Белки 0,65 


МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ <. 


И молочные продукты широко используются н 
1 общественного питания для приготовления разл. 


ержанием полноценных 30 у чества Вт 
определяется Сол осфолипидов, большого +} тов. В таб в 9 
составу белков, н микроэлементов, ферментов. л. 
а мический состав молока некоторых видов ЖИВОТ. | 
приводится ў 


ных (в 90). Таблица 13] 
Ке 
| В том числе от общего количества 
Общее сухих веществ Кало. 
коли- 9 рий- 
чество а ность 
дволоКо Бода с Т их бел- А молочного рахат ккал” 
веществ ков | ЖИРОВ! сахара Бессти 
—- ОМ и 
87,5 12,5 3,3 3,8 47 0,70 681 
е. 870 130 35 |41 4,6 0,80 718 
О вот [08 | 22 | 12 6,5 040 | 468 
ББ: ое в. ох, ‚о тА 1, 
юж 9854 14,6 38 5,0 5,0 0,80 816 | 
ене. 1 1033 36,7 ТОЗ |2275 2,5 1,40 2617 
УТУ 2 т с ] 
Молочные белки состоят из трех основных видов: казеина, 
альбумина и глобулина, кроме того, в них содержится неболь- и. 
шое количество липопротеинов и белков — ферментов. На до- 
лю казеина приходится более 80% общего сол ержания белков 8 
в молоке (2,74). Альбумина в молоке в 5 раз меньше, чем ка- 
0/. Е 


зеина (0,5%). В его составе больше, чем 


зеине, таких ами: Д 


нокислот, как лизин и триптофан. Глобулина в молоке всего Є 
0,1%. В нем содержатся аминокислоты зин, метионин и др. 
Считают, что глобулин молока обладает С іктерицидными свой С) 
ствами. Все белки молока являются полноценными. Установле- П] 
Но, что литр молока или полученные из него продукты удовлет“ га 

Хх воряют почти половину суточной потребности взрослого чело- С 

| ВСка в незаменимых аминокислотах. 97 

т Молочный жир в молоке находится в виде мельчайших жи 
ровых шариков. Он отличается особым составом, хорошим вкух 94 
ых кислот ов состав жира оходят бол ша 
витамины А. В, . ды, холестерин, жирораствори 


содержит в своем составе ГЛЮ н 
пищевой ценности он равен :свекловӣчи0% Ис 
ностью усваивается организмом. 

ВХОДЯТ соли неорганических и органи 
альных солей больше В 


е 
‚ кальция и фосфора. Крот. 
элементы: марганец, але ЩЕСТВ, в молоке обнаружены хр | 
Олово, бром ид ИНИЙ, цинк, кобальт, хром, СВИ! 


витаминов, которы 
Количество. основных ВИ? 


нала (А) —0,1--0,7; карот! 
Е) — 0,40 + 1,80; кальцеферола (Д) 2 
вой кислоты (С) — 10,0 - 25,0; тиамин: 

ибофлавина (В) — 1,2--2,0; пантотеновой кисло: 
13,5; кобаломина (В12) — 0,003 -- 0,004; фолиевой к 
— 0.14 --0,60; биотина (Н) —0,40--0,55; никотинов 
оты (РР) — 1,50 - 1,66; холина — 200,0 -— 800,0, у 
Ферментами молока являются: липаза, протеаза, ксантино- | 
сидаза, экстераза, каталаза, пероксидаза, щелочная и кислая, 
фосфатаза. 5 


У _ В молоке найдены гормоны: пролактин, триоксин, ОКСИТОЦИН! 
0,70 5 и некоторые другие. Зр, - 
о т р Свежее молоко обладает бактерицидными свойствами, что Е 
0,30 о объясняется наличием в нем веществ, препятствующих разм- 


1.40 № ножению бактерий, — это опсин, аглютинин, антитоксин, лизо 
. СЛЕ цин и другие имунные тела. : 
Козье молоко по составу и пищевой ценности близко 


ДОВ: казеина к коровьему, но биологическая ценность его выше, так как оно 


а 1! 4 7 й я Алу 
‘ится неболь. 10 содержит больше альбумина и глобулина, кроме того, жировые 
нтов. Надр шарики очень мелкие и легко усваиваются организмом. 
‹ания бел = Молоко кобылиц по своему составу и биологической 
ъше, чем к Ценности приближается к женскому молоку. Оно используется 
> таких ам | О Стозления кумыса, обладающего ценными лечебными 
молоке все 8 Молоко верблюд 

Е и! А ллоднц в ряде полу ‹ рай 
тнонин И д) Сухих степей Средней Аз К и ` аа ето те 
адными сво м р т Азии и Казахстана является основным 

Установи ЕУ ом питания населения. В отличие от коровьего’ молока х 

1. Е ЛЕГ ре 00ержит несколько больше жира. Верблюжье молоко ис 

удов ЛЬЗ\ Вт а р 
кты К цело ет Да для приготовления кисломолочных продуктов, ма ^ 
осло - › сыра, а также шубата (подобие кумыса). 


. моло ко на севере нашей страны является почти. 

Есон видом свежего молока. Оно содержит в 5 \ 
та Пользуется Бора ив 3 раза больше белка, чем коровье. Ис» 

19 основном в, свежем виде, и лишь незначительная | 

| и рабатывается на масло и сыр. и" 

т аар ное использование молока: приготовле © 
к р о молочных каш, омлетов, киселей, горячих нас 

› какао). 09 


Молочные продукты 


Ве заменителя свежего молока В 
ЗУют консервированное молоко. 
ьное олоко. (ГОСТ 4495—65) 


кулинарні 


] азличают; распылите 49 
ба обезвоживания молоко анааан. й Не Мя Нов 
а мот в распылительных сушилка? ал Ў РЫзгира, 
" В ается на вальцо 
К льноное которое высушивается на вальцовых СУщид, 
ння нп. ' 
Ма, `‘пылительное молоко отличается‘ от пленочного бол 
от римостью в воде и Лучшими ВКусовъ аи 
Растворимость распылительного молока, герметически 
зами. < Э, к. к Ао ‚лав д 9] 
Ног для высшего сорта составляет 94%, для 10 
паковг ‚/ Е к та э 
у рта — 894%, а упакованного негерметически: высшего сорта 
сорт Ро - 864. Состав сухого молока распылительной 
91%, 1-го сор — 990. С “а Урта 
“ИХ о (в 0 ): жира ), сухого обезжиренного молочного 00 
сушкі ева А рари 2 ЛОЙ Ка 
е ВАС воды — 3, Сухое молоко образует с водой коллонд? 


ный раствор; по ф И органолептическим 
Т А г У Е т т частая г 
свойствам оно практически не отличается от пасте ризованного 
молока. И. 
Сгущенное молоко. ( І › выраоатывают из све. 
жего ` цел! ного пастер выпариванием с Д0: 
бавлением и без доба ‚е стерилизован: 
ное молоко (ГОСТ 1" ущенное молоко с са. 
харом (ГОСТ 2903 ) о стерилизованного 


молока следую 
молочного 0 


ни ( хого обезжиренного 
в продукте нахо- 


дится в раствореннол І ичается высокой 
стойкостью. В герметиче няется без порчи 
)олее полутора лет. Приме! 1 І едственного упот 
более полуто] | 

ребления или используется п] ) у и различных Кула 
нарных изделий. Сост: ут ` сахаром (в %): 


жира — 8,8, сухого обез; 
44,5, воды — 26,0. Концент| 
лактозы — 31%. Благо даря 
вания молока белковый соста 
Витамины пруппы В, А, Е 


20,7, сахарозы= 
розы в среднем 63,5072 
мпературе консервиро 
о 10 не изменяется, 

яются полностью, 
а потери витамина С не прев 


Сгущенное молоко 
с сахаром широко используется в обще ственном питании, 


КИисломолоч НЫЕ ПРОДУКТЫ 
_В зависимости от вида применяемых молочнокислых бакта 
рии, а иногда и молочных дрожжей, вносимых в пастеризовӣ! 


1 Г ё 
ное цельное или обезжиренное Молоко, получают различи® 
` молочнокислые продукты. 


Творог (РТУ РСФСР 58—59 
Ния молока МолОчнокислыми бакте 


те 
Устка. Его готовят из пай, 


ко после тепловой обработкой р’ 
различают творог 2 
Творог жирный содер > 


П 


в продукте надо. 
ичается высокой 
яется без порт, 
дственного упот 
различных кулі 
сахаром (в ): 
20,7, сахаров” 
реднем 9% и 


РТУ ео филин (РТУ РСФСР 698— 


Е т отовления используют комбинированную закваску м 
231 


> жать от [ до 2,5% спирта. Кумыс бывает суточный, двухсуточ- 


ртов — высшего и 1-го. 


Жат 10, 20, 35% жира 


остокваша, обыкновенная. (РТ 
готовится из цельного или обезжиренног а 

5; молока с добавлением закваски, состоящей и. 

молочнокислого стрептококка. е 


у тур 61) является хор 


ечебным и профилактическим продуктом питания. Дл 


оло 
окислого стрептококка и ацидофильной палочки. Готовый по я 
т отличается от обыкновенной простокваши тем, что име р. 
лью тягучую слизистую консистенцию. ни 

Е Кумыс (РТУ РСФСР 61—57) вырабатывают из молока 
кобылиц и коровьего молоко. При сквашивании в нем парал- 
лельно протекают два процесса: молочнокислое брожение и 
спиртовое брожение. Кумыс из молока кобылиц должен содер 


ный и трехсуточный. 

Кефир (РТУ РСФСР 45 
с применением закваски, 
В зависимости от жирності 
обезжиренный. 

Ряженку готовят из молока и с 
должна составлять 6%. товленную смесь-подвергают теп- 


ловой обработке (томленню), после чего ее охлаждают до - 
20° С и заквашивают. Я 


Сметан у (ГОСТ 5540—55) вырабатывают из пастеризован- 
НЫХ сливок путем сквашив: 


ня их культурами молочнокислых 
бактерий. Сметана в зависимости от кислотности бывает двух 
7 Кислотность сметаны высшего сорта 

Должна быть 65—90° Т, а 1-го сорта — 65—110° т, 8 
Я ливки (МРТУ 49/14—15) получают из молока путем: его 
‘ларирования. Сливки, поступающие в торговую сеть, содер- 


64) готовят. из коровьего молока. 
‘олученной из кефирных грибков, 
' его подразделяют на жирный и 


ливок. Жирность смеси 


Тодг 


СЫРЫ 


° вырабатыват 


от из молока после коагуляции в 
ПОМОЩЬЮ сы 


чужного’ фермента или при помощ 
Х заквасок с последующей специальной об 
“Рессованнем и длительным созреванием сыр 
Рабатывают более 50 различных видов 
«ляются на сычужные твердые, 
В, М 


ский волжский, ярославский, кубанский, краснода 
ежи. станиславский. Разновидностью сычужных 

РХОНСКИН, е й е х С — Г 
вай ов являются также терочные сыры о оалтайский 
ев ий средней зрелости, кавказскии высшей! зрелости 
кавказск 2 х 


Е б 0 у 
держится жира не менее 45—50 ИЙ 

В этих `сырах соде ао оор латии и ый 

Б зресчете на сухое 18295 р 
1,5—3,5 (в пересчете ) Т 
18% бужский, меды? Й т 

Сыры сычужные мягкие: дорогобужский, д ский, оуу, го х 
ленский закусочный, любительскии, рокфор. НИ Содержат (ш ) 
обычно не менее 5( % жира и 3,5% соли (в пересчете на сухое Е 

. аг > более 55—60%. Ч те 
вещество); влаги не и - 

Сыры рассольные вырабатывают следу ющих наимено. т 
ваний: тушинский, кобийский, чанах, осетинский, ереванский, Еи 
грузинский, сулугуни и брынза. С: ‹ержание жира в’ этих сы: сли 
рах не менее 40—50%, соли 2—6 (на сухое вещество}, влаги ый 
не более 52%. т 

Сыры плавленые получают из различных сыров, 180: | 2 
ропа, масла и других молочных уктов, со специями или без Е 
специй, путем: теп обрабо ‚лением специальных ан 
солей-плавителей. У г на видовыегрупиы: Лан 

авленые без наполнител ; плавленые с наполни ДИМЫ; 
плавленые без нат И 
елям специями Л П тические; плавленые 
телями и спеці : а 
консервированные: плав О содержат (ві 90 на а 
сухое вещество): жира не м 0—50 ти — 1—6, влаги не а 
более 48—559, имеет 
И т затели 
МОРОЖЕНОЕ 


На предприятиях общественн ТИТ: 
мягкое мороженое (ОСТ 4910—70). По химическому составу = 
мягкое мороженое должно со ержать: 10% жира, 36%. сухих 
веществ, в том числе не менее 169% свекловичного сахара. 


го 1 я вырабатывают 


По 

ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ ео. 

В кулинарной практике используют разнообразные животи Вода, не. 

2 жиры и растительные масла. Ниже приведены характеристи» Сор не | 
Жиров и растительных масел и рекомендации по их исполь Саха’ Не 
ванию, \ не 


Масло коровье 


ат масла обусловлены ахо 
уальными веществами, лактозой, мо 


ї 


и кислотами и их эфирами, диацетилом. 
товарному наименованию коровье масл 
аное и топленое. Последнее получают, м 
р из СЛИВОЧНОГО масла при температуре 80—90° С 
тое масло в свою очередь делят на несол 
‘одское, любительское, крестьянское и сливо 
|1 поколадное, медовое, фруктовое). Волого 
от из сливок, подвергнутых пастер 
температурах, вследствие чего масло обл 
привкусом. Крестьянское масло отличает 
я пахты. В некоторых республиках выпускают и другие виды > 
сливочного масла: с коноплей, с сахаром, подсырное масло, м 
Доброкачественное сливочное масло имеет характерный чис- | 


еное, соленое, вол 


ся высоким содержа- 


А тый вкус и запах, у вологодского масла — аромат высокопасте-. 
ров, тн ризованных сливок, у шоколадного — шоколада и ванилина. 
ЦИЯМИ илиб Вкус шоколадного, медового и фруктового масла сладкий. : 
1 Специальны _ Консистенция сливочного масла плотная, однородная, пла- = 0 
довыегруты = стичная, поверхность на разрезе слабоблестящая, сухая, без ви- 0 Р. 
ые с напола. димых капель влаги (у крестьянского — с наличием одиночных 
‘ие; плавленые блестящих капель); цвет от белого до светло-желтого. (у шоко- а 

Ое адного масла — коричневый). Консистенция топленого масла Э 
ужат (в фт Е? 
Тб мягкая, зернистая; в растопленном виде масло прозрачно и не 

‚ ВЛ. 


Имеет осадка. В табл. 1.32 приведены физико-химические пока- 
Затели коровьего масла. 


Таблица 1.32. 


зырабатывіб і е 
‘кому 027001 ий 
КО 0/ сухі - о СА 

аз 36 р: р Ф я 


Показатели 


несолено 
и воло- 
годское 
шоколад- 


любитель 
ное 


соленое 
крестьян 
ское 
ское 
медовое 
топленое 


0| 160 | 250 | 20,0 | 160 | 180]| 19,01 
,5 | 825 | 725 | 780 | 620 | 52,0 | 550 |9 
О ди о АУ 


г ео ОЯ 


ов 
оо 


НОМ и том же составе и пищевой ценности масло с 
енное преобразованием высокожирных сливок р 
турой и реологическими свойствами, что сказ 

овании. Так, кондитерские кремы вы‹ 
`Из сбивного масла. Масло, пол 


м рецептурам, плохо у си 
поо тый им рисунок и потому непригодны д 
отор илаа. жных. Для повышения качества кремы 
а рецептурам (с увеличенной закла 
поверхностно-активных или водопоглощаю 
ено кулинарное использование коровьи 


бшеприняты 
_делки тортов ип 
вят по специаль 
масла, введением 


? ивед о 
веществ). Ниже пр о. ] 
масла. : белі 
Заправка супов (молочные, пюреобразные), г серо 
Сливочное усов, гарниров, каш, блюд из овощей, круп, а кир 
вых,. макаронных: изделий, фаршей и др. прийо, 8 |; 
товление соусов — сухарного, польского, голланд. 
ского и его производных, ракового, жаренная щие 
ницы, омлетов, сырников, поливка при Отпуска НЫЙ 
панированных мясных и рыбных изделий, изделий рок, 
из котлетной массы; пассерование овощей ДЛЯ с0. К 
лянок и диетических тов; добавление в бульон а 
при припускании овощей, мяса, птицы; приготов. дая, 
ление и оформление, холодных блюд (сельдь ру (кос 
леная, паш б броды, икра); приготовление СТОЯЕ 
прож г бе ожжевого теста и отделочных _В сбо 
У кремов 
Сливочное шоколадное, Приготовление бутербродов зател 
фруктовое, медовое 7. табл. 
Топленое Жаренье овощей, грибов, рыбы, мяса, блюд из Ку 
яиц и тво! елий из овощной, рыбной и мя ренье 
ной ко пассерование овощей для я 
супов, соус Й; рубле 
щей, круп, бо х и макар жиро 
готовление дрожжевого тест: НИИ 1 
(Свин. 
Жиры животные топленые 
Г ? й ы 
овяжий, бараний, свиной и костный жиры получают пуй 
я из жировой ткани и костей. Сборный жир 600% П 
р: поверхности бульонов при варке колбас, ветчины, студне каз 
> ИЗИиКо-химические показатели животных топл иров пр" 
ведены в табл. 133 1х топленых жиров 
. . б м. 
Таблица № Влага, 
м Лее, % 
А Температура, °С са лот а 
Ид жира а а ЕЛАВЕ Йодное меня Про Не 
Е . плавления застывания мита р едн ан 
а 2010 В 
Говяжий ,.,.. Е т < и лы { 
о | а-а 2 | јд 
Свиной ,,'' Б НШС) 32—45 31-46 а. Ы А0, 
В 22—32 46—60. ИЗ 
Е 


ото гозяжьем и бараньем жи 

СЛОТ состав 

едельных жи редельные, В свином — непредель 
пая часть падает ты м ЩИХ в.состав та 

чествах содержит, МИТИНОВую и стеаринов 
в Ы “Я „миристиновая, арахин 


ре более половины всех 


рыбы, мяса, блюді 
вощной, рыбной ни 
ерование овощей М 
аправка блюд из 0% 
‚ронных изделий; те 
а | 


ге 


ы получают П 


эў 5 Показатели; 


— щие данному виду жира. У жиров 1-го сорта может быть г 


бар 


х жирах 
2] вая и др. _ ны 7 
вотные топленые жиры, кроме сбор 
ШИЙ И 1-й. а. д 
т говяжьеғо жира бледно-желтый, бараньего и 
й (высший сорт) с желтоватым (бараний) и 
Оватым: (свиной) тонком (1-й сорт). Костный 3 
ры имеют цвет от белого до желтого. 
и (Все жиры высшего сорта должны иметь запах и вкус, пр 


ный запах жареного. У сборного жира допускается запах шква- 
пок бульона, специй и копченостей. 30 
Консистенция говяжьего и бараньего жира плотная или твер- | 
Дая, СВИНОГО, костного и сборного — мазеобразная или плотная _ 
(костного и сборного может быть жидкой). В расплавленном 'с0- 
Соявии все жиры, кроме сборного, должны быть прозрачными, | 
в сборном допускается мутноватость. Физико-химические пока-. 
затели качества животных топленых жиров приведены в 


` 


"табл. 1.34. 


_ Кулинарное использование животных топленых жиров: жа- - 
‘ренье мяса, птицы, дичи, кроликов, субпродуктов, изделий из _ 
рубленого мяса, жаренье во фритюре (смесь топленых животных 
Жиров с рафинированными растительными маслами в соотноше- 
нии 1:1); пассерование овощей для заправочных супов и соусов 
(свиной топленый жир). 


Таблица 1.34 


Виды и сорта жиров 


говяжий | бараний свиной костный 


выс- ; выс- 
ший ший 


Жиры кухонные 


о 


ные делятся на гидрожиры иво 
= [е 1 = _ 7% 


, пищевой саломас) пре 
пищевые. ‚раст. 


о 


кулинарной прак» 

| ыб. Из них в 

морских животных и р ря иры. : 

она так называемые кухонные а 2) К, 

В осанировани ые жиры (комбижир представа 
ане сорта гидрожиров (саломасов) с добавле 

собо 


в, растительных масел и других компонентов н А 
Нами применение: комбижир ЖИВОТНЫЙ — ой сал 
комбижиров ата растительного, говяжьего или сви к живС 
9 а пищев У о 
°  саломас ВН 159): комбижир особый — смесь масла Расти е 
Ж рне. а пищевого растительного и саломаса п ЛИШ 
оо менее 259); компаунд-жир ЖИВОТНЫЙ А Н 
вого КИТ А Е 0 < 5 
94. масла ительного и 70 
смесь, состоящая из 30%` масла раст! ь % сала Жр. г 
вотного. Е Еи е А вя 
Все кухонные жиры делятся на два сорта; высший и |-й (0— 
| масло 
Таблица [$ масло 
| КОВЫЙ 
Гидрожиры Комбинированные а. В 
Дро ! жиры ЖИВОТНЫЙ И а) 
Наименование показателей ЕСИ ВЕБ жир 
высший а высший та © высший Са. 
В. сорт 1-й сорт сорт рт сорт дезодо 
. ЕЯ А ) ломас} 
Җир, % не менее.,.,., 99,5 | 994 | 995 99,4 995 того. | 
Влага, %. не более ..... 0,3 0,4 0;3 0,4 05 аа 
число в мг КОН, Д 
а болеа рае г е 0,4 0,6 0,6 0,8 15 чества 
Температура плавления, °С| 28—35 34—36 28—36 неар 
Е 
| 
аа 


Гидрожиры кухонные имеют вкус чистого дезодорированно 
жира, комбинированные жиры — вкус и запах, характерные Д1 
данного вида жира (комбижира животного, особого). В в. в 
1-го сорта допускается привкус саломаса. Цвет жиров — 01 у 
лого: до светло-желтого, для і-го сорта со слабо-сероватымь» к. Жар, 


Й Вла 0 

а Л Мага, ^0 

леноватым или розоватым оттенками. Консистенция плотна и Кисла” 2, 
мазеобразная; в растопленном виде жиры прозрачные. и. ера 
ские показатели качества кухонных жиров приведен Ў 
табл. 1.35, 


Қулинарное использование кухонных жиров: 


„Гидрожиры 


Җаренье во 
жир в чисто 
ванным 
овощей; 
супов; па 
‘Основног. 


аренье мяса, рыбы овощей; 
щей для з и : 0) 


й! 


р 
ве. 
Т6 


Жиры кулинарные _ 


а. у 
раса и жиры морских животных и рыб | 
‘с добавлением (без добавления) растительных. 
х жиров и других компонентов. 
вную часть (40—85%) кулинарных жиров составля 
и саломас из растительных масел (может быть частич 
а тен ХЛОПКОВЫМ АИ иНОм) и китового жира, к которому _ 
‘добавляют в жирах: фритюрном и сале растительном = расти 
ъное масло; белорусском — растительное масло (20—25%) и 
товяжий жир (15—20%); украинском — растительное масло 
(20—30%) и свиной жир (15—30%); восточном — растительное 
масло и бараний жир (15%); маргагуселине — растительное 
масло (10—309), свиной жир (20%) и ароматизированный лу- 
_ ковый экстракт. 
— В кулинарные жиры вводят витамин А (50—150 И. Е. на Та 
жира) и антиокислители. 
°— бало растительное и фритюрный жир имеют вкус и запах 
дезодорированного жира, остальные — жира, добавленного к са- 
ломасу по рецептуре. Цвет жиров — от светло-желтого до жел- 
того. Консистенция твердая или мазеобразная. В растопленном 
состоянии жиры прозрачны. Физико-химические показатели ка- 
чества кулинарных жиров приведены в табл. 1.36. 


Таблица 1.36 

— о ВИННИ Е 

Жир белорус- 

ский, украин- 

ский, восточ- 

ный, марга- 
гуселин 


———__ ВИАН О О И 


Сало расти- | Жир фритюр- 
Показатели тельное ный 


‘ратура плавления жира фритюрного зависит от его назначения. _ 
ГМ 


ыр. 4 з 


Маргарин 


Е. В получаемый эмульгированием 2. 
Е ртарин" продукт, полу отных жи Меру 
ных масел, расплавленных жив х жиров и сад 


. т о 
° растительных р РОО 
9 В с заквашенным молоком, сливками ИЛИ ВОДОЙ, с последует 

7 м охлаждением и механической обработкой эмульсии, о 

ЩИ 5 р 7 9 е т 

Г : Я ‹оладный, кофейный, кон ее моло" 
‘вый. столовый новый, шоколадный, код ЫИ; дитереки ом 
а шоколадный новый, ванильный, лимонный). сли. Г 
вочный (сливочный, шоколадный, кофейный, кондитера а Сливо“ 
бительский, российский, сливочный новый, шоколадный новый), 

, 

‘безмолочный. 

Всевиды молочного и сливочного маргарина витаминизируют, 

Вкус и запах маргарина — чистые, без посторонних привку. ОНДИ1 
сов и запахов; у сливочного и кондитерского — соответствую, Кофейн 
или приближающийся к вкусу и аромату сливочного масла; 
шоколадного — шоколадного сливочного масла; кофейный мар- 
гарин должен иметь хорошо выраженные вкус и аромат кофе, | 
безмолочный маргарин — вкус де Одо] занного жира. Ра. 

Р Консистенция ‘при 15° С плотная, однородная, пластичная; (подсс 
поверхность на разрезе блестящая, сухая. Маргарины шоколал страги 
ный и кофейный могут иметь мажущуюся консистенцию. Дл 

Таблица [37 а 
Беа ЕАС - нейтр 
Е подсол 

= Е 79 нием 

Показатели 25 Е | РЕ ЕЕЕ 2 Е І 

\ бо о 5 5 = 25 8 анные 
| 56 Е х= 555 а Ванные 
7 = — ЕЕ О 
1 | во | до Ге ЕД о 
» 0» = & 

Е... 16,5 17,0 170 170 170 165 На 
и... 0,2—0,7 | 0;2—0,5 т ОЕ т 02—07 мафи 
Какао, 106, не ме. , сутствие сло з 
ПСО РИ = 29 Е 
Экстрактивные ве. тр 

щества кофе, %, 

‚не менее Е 24. Ба: 

Температура плав. 259 27 

ления жира, ВЫ- 

деленного из | ^ м 

маргарина °С, 

‚не более. , 


Кислотность о тра 210738, 27—32 | зі. [80.4 от 321273 Я 

°Дусов Кетсторфе- А 

Ра, не более . 30 

Рензойная кислота ғ 

| (в. случае приме. 
и 


1 


10го, от светло- до темно-коричневого у шо 
офейного до кофейного у кофейного маргар! 
ие показатели маргарина приведены в табл, 


Приготовление дрожжевого и бездрожжевого, 
ста; пассерование овощей для супов и муки 
=. белого соуса и его производных и 
"Сливочный Приготовление дрожжевого и бездрожжевого те- 
Ў | ста; заправка супов (молочных и пюреобразных), | 
соусов, блюд из круп, бобовых и макаронных из- 
делий, фаршей, овощных и др.; жаренье яичниц, 
ея омлетов и др. 
Кондитерский | Приготовление теста 
Кофейный, шоколадный Приготовление бутербродов 


Масла растительные 


Растительные масла получают из семян масличных растений 
ОО (подсолнечника, хлопчатника и др.) механическим путем или эк- 

О 21 | страгированием жирорастворителем. | 
| ар. Дуля пищевых целей используют масла: кукурузное рафини- 
аблица 151. рованное; хлопковое рафинированное, полученное прессованием 
ЕЕ _ (нейтрализованное дезодорированное и недезодорированное); 
подсолнечное и соевое рафинированное, полученные прессова- 
нием (нейтрализованные дезодорированные и недезодорирован- 
Вые) или экстракцией (только нейтрализованные дезодориро- 
ванные); подсолнечное и соевое гидратированные и нерафиниро- 
ванные, полученные прессованием; оливковое нерафинированное 

и др. г 

Хлопковое рафинированное масло делят на два сорта — выс- 
Ший и 1-й, подсолнечное гидратированное — на 1-й и 2-й сорта, 
нерафинированное — на высший и 1-й; соевое гидратированное 
масло выпускают 1-го и 2-го сортов, нерафинированное — только 

1-го сорта. | 6 , 

Рафинированные масла прозрачны, не имеют запаха и вкуса. | 

°Э _ Исключение составляет масло подсолнечное нейтрализованное 

°— Недезодорированное, имеющее запах и вкус, присущие данном 

к. продукта. В гидратированных маслах (подсолнечном, с 

_ и нерафинированном соевом допускается легкое по 
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ПЛОДЫ, ОВОЩИ И ГРИБЫ 


Свежие плоды и ягоды 


На предприятиях общественного питания свежие плоды п 24 
ягоды используют в качестве десерта или для приготовления > у 


компотов, киселей, желе, Муви пуншей, напитков, отваров, 


кондитерских и других изделий. 

Свежие плоды и ягоды являются жизненно необходимыми 
продуктами питания благодаря тому, что служат основным 
источником витаминов, легкоусвояемых минеральных солей, са- 
харов, азотистых веществ, органических кислот, полифенолов, 


ферментов и др. 
Химический состав свежих плодов и ягод в $ к съедобной 


части продукта приведен в табл. [.39. 

Плоды и ягоды содержат значительное количество воды, 
большая часть ее находится в свободной форме, что обеспечивает 
высокую активность ферментов. 

В плодах и ягодах обнаружены все известные витамины, за 
исключением Во и Д. Особенно ценят их как основной источник 
витамина С, но содержание его в наиболее распространенных 
плодах невысокое. Ниже приведено среднее содержание вита- 
Мина С в съедобной части плодов (в мг): : 


Смородина черная . 
руеника ; 
о... Хурма 
Земляника.’ Клюква, персики 
зил, рябина, крыжовник, Бананы 
лимоны, апельсины, ананасы, Яблоки .. 
м2рейпфруты (Саа соо. 
е мандарины, смородина Виноград 


е 1.40). 
оме т плоды и ягоды содержат медь, ИН, Свин 


| - ш 


лоты! ) 
придают омо ани 


м. 


кус к плодам (хурма, терн, яблоки, рябина), 
бенно недозрелым, придают фенольные соединения, нахе 
_в свободной форме. Исчезновение вяжущего вкуса а 5 
Пин замораживании) связано с переходом их в связанное Хране. 
он может восстанавливаться ввиду р 4 

ада 


екоторым п 


яние; при варке 
связанных полифенолов. = 
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Некоторые плоды и ягоды (яблоки, сливы, айва, крыжовник, 
рябина, клюква) богаты пектином, обладающим желирующими 
свойствами, поэтому они используются для изготовления джема, 
желе, варенья и других изделий. 

_ По строению плоды разделяют на четыре группы: семечковые, 
косточковые, ягоды и орехоплодные. Качество плодов и ягод 
Должно соответствовать требованиям действующих стандартов. 


СЕМЕЧКОВЫЕ ПЛОДЫ 


К ним относят яблоки, груши, айву, рябину, аронию (черноз 
ПЛ0дную), шиповник и мушмулу. Характерным признаком сес 
МеЧковых плодов является наличие кожицы и камер с семенами 
Внутри плодовой мякоти. к 

_ Яблоки (Маз) летние, осенние и зимние. Плоды богаты. 
сахаром, витамином С, фенольными соединениями (катехины, 
антоцианы, антоцианы, флавоны и др.), найдены витамины е 
РР, Е, каротин, фолиевая кислота. Летние сорта по срава 
: осенними и зимними бог 
й и пектином. Неразваривающ 
"пармен зимний, Пепин шафранн 
Анис московский, Тиролька, 
ский золотой, Семиренко). 
летние, осенние и зимние. Шо. СО, 
ких к и Р-активных соед 


д 


ый, Астраханское белое, 
Бойкен, Ренеты ((Шам- 


Мр, _ 


7) 


аче сахарами, аскорбиновой 
иеся сорта — Антоновка, и 
ТА 


ч: 


плоды с плотной, неразваривающейся мякотью, предпочтите 

ета. Р 
От оЫопса). тоды ватса груши, 
крупные, ребристые, О 1, ое о 
стенцией и вяжущим вкусом. Богаты 0 ЕДА оа о, ГЛЮ — 
коза, сахароза, ксилоза), пектиновыми (01 т. Б) и аром | 
тическими веществами (более 30 компоне 20 ‚ минеральными 
солями (железа, меди, калия, кальция, маи марганца и ко. 
бальта) и аскорбиновой кислотой. В но. и Узбеки. 
стана содержание последней достигает т ИЙ о 6. Наиболее 
богаты витамином С сорта: Самаркандская, зобильная, Кон. 
сервная, Анжерская, Сахарная, Компотная. Ценится ОТЛИЧНЫЙ 
аромат и высокая желирующая способность айвы. Используют 
для приготовления желе, цукатов, а также на, гарнир к мясу 
дичи и как приправу к национальным блюдам. : 


Арония черноплодная — черноплодная рябина: (Агопіа теја- С 
посагра Е1Ш10{). Плоды черные, блестящие, с фиолетовым оттен- зелет 
ком, богаты Р-активными полифенолами, но бедны витамином 0, клет! 
содержат витамины К, Е, РР, фолиевую кислоту, каротин, имеют роти 
вяжущий вкус. Ввиду малой кислотности рекомендуется исполь: вую 
зовать вместе с яблоками и грушами для приготовления сока, (до 
варенья, ассорти, а из выжимок — натурального красителя. а дл. 

Рябина обыкновенная (Ѕогриѕ). Богатый источник витами: 
на С. Содержит каротин, витамин Р. Используют отвары для 
витаминизации блюд. 

Шиповник. Плоды дикорастущего растения рода Воза, бога: В 
ты аскорбиновой кислотой (85—471 мг% ), витаминами В2 И Р, (глю 
каротином (8,8 мг%); содержат соли К, Са, Р, Ее и Ме. Исполз: (40— 
зуют для приготовления отваров. ИХ сс 

соля; 

КОСТОЧКОВЫЕ ПЛОДЫ - Изм 

Абрикосы (Агтепаса) Сочные ляются строј 

. , ароматные: плоды яв г 18507: 

ценным десертом. Плоды богаты Р-активными веществами (0 друг 

65 до 437 ме%), каротином, солями калия (305 м29), марганий лов 
кобальта. Для компотов рекомендуют плоды технической 30% риз 
лости, с плотной мякотью. Лучшие сорта: Қраснощекий, Шалак . др 

аи Красный партизан, Никитский. от № К 

и. и. Плоды ценятся высоким содержа в Мине 

и лейко : 


вишне, выращенной на Сре с Е 
верном Кавказе — 205-695 м о ВОО 


а 
к 


гну йа, 
тся как источник наиболее ранне 
огаты Р-активными соединениями (: 
м С (7,5—23,1 мг). Из микроэлемен 
кобальт, никель и марганец. | Р | 
ки (Регѕіса). Плоды превосходного вкуса с 


ад 
"витамина 
большинства опушенных персиков. Персики богаты Р-актив- 


т веществами, Половину из которых составляют свободные 
польз й = катехины (73—135 мг), являются хорошим источником каро- 
Рнир к о тина, особенно желтомясые сорта Грузии, Узбекистана (0,11— 

Яо 471 мг%). Содержат фолиевую кислоту, витамины Е, Р, В! и В2. 
Агоп:а те]  Богаты солями калия и железа. : А 
ТОВЫМ Е, р Сливы (Ргипиз). Плоды мясистые, кисло-сладкие, с желтой, | 
зитамином . зеленой, сине-черной и фиолетовой окраской. Богаты сахарами, | 


клетчаткой, Р-активными катехинами и лейкоантоцианами, ка- 
ротином и витамином В». Бедны витамином С. Содержат фолие- 
вую кислоту (0,1 мг%), витамин РР (15—66 мг), витамин Е, 


вления сока 
ь (д0 380 мкг96). Лучшими для компотов являются Ренклоды, 


‚асителя. 
НИКОИМ а для варенья — Мирабель. 
отвары для ь 
ягоды 
З Коза ст ? Виноград (Мііѕ). Ягоды богаты легкоусвояемыми сахарами _ 
гами 52 н: (глюкозой и фруктозой — 12—25 9), Р-активными соединениями ш 
Ме. Испол (40 339 мг), органическими кислотами (винной, яблочной) М е 


®— — солями Са и Қ, ароматическими веществами и минеральными _ 

и Преобладают соли калия, железа, фосфорной кислоты; $ р 
к роэлементов содержатся Си, №, Яп, Мп, Со, титан, йод, _ 
15 ций =и др. В винограде содержится мало витамина С. (от 
др до 1129). По количеству фолиевой кислоты превосходит 


, е плоды и ягоды. В общественном, питании используют 
овые 2 
из, ] 


сорта: Хусайне, Мускат Александрийский, Нимранг, 
арабурну, Изабелла, Асма черный, Ризага, Тайфи розов 


(Охусоссиѕ). Ягоды кисло-сладкого вкуса, б 
ми солями, содержат йод и фосфор. Благодаря 
Мягодах бензойной кислоты и гликозида вакцинина_ 


По сравнению © другими ягодами ЗИЯ 
соединений и каротина, много пури 


Малина (Вийиѕ). 7 
у (3,5—74 мг%), фолиевой и 


я не мало Р-активных 


— (009 мг%), о, Си, Мп и Ре. Ценятся крупные, инте С 
Е калия ИЕ с плотной консистенцией, а К 
сивно ина (Без). Ягоды смородины черной один |. _ 0 
ков витамина С, богаты Р-активными соедине. н‹ 
важных аротином (0,7 мг%). Ценятся сорта: Боскопский ве В 
р ола, Сентябрьская Даниэля, Неаполитанская, Лия к 
оло содная, Длиннокистная Розенталя, Сильвергитер. Ис. 
пользуют в свежем виде, протертую с сахаром, для приготовле. НЕ 
ния сока, отвара и др. Ягоды цветной смородины уступают ПО Ді 
содержанию витамина С ягодам черной смородины. м. 
Земляника (Егасагіа). Различают лесную и садовую крупно- ст 
плодную, которую часто называют клубникой. Шоследняя по : 
содержанию аскорбиновой кислоты уступает только’ черной жі 
смородине и облепихе, богата содержанием фосфора, железа и кё 
других микроэлементов. Красящее вещество — антоциан фри: 
горин легко разрушается при термической обработке. Лучшие ПЬ 
сорта, используемые на. десерт и для приготовления компотов;: ИС 
Комсомолка, Красавица Загорья, Мыс ‚, Чайка, Победа, Ле- ха 
нинградская, Фестивальная, Виктория, имеющие ягоды © плот: 
НОЙ МЯКОТЬЮ темно-красного цвета, 
СУБТРОПИЧЕСКИЕ И ТРОПИЧЕСКИЕ КУЛЬТУРЫ 9 97 
МИ 
Ананасы (Апапаз). Соплодие золотисто-желтого цвета, 60- сБ 
стоящее из многих сросшихся п. в (ягод) в виде мясистой но 
шишки, нежного кисло-сладкого вкуса с тонким ароматом. Ана: яб 
ў Кавы богаты сахарозой (10%), органическими кислотами су 
(0,7%), солями калия (321 мг%), витамином С (15—60 ж2№) ал 
используют их на десерт, для приготовления соков, компотов 
пуншей, ликеров и др. 3 
ею) Плоды субтропического растения и \ 
емно- Зеленой И У, в зрелом состоянии желтоватого цвет т Е 
ооа мя отью и большим количеством семян. Ма ЗЫ 
П а И 2доїсладказ, землянично-ананасового зич ! ТЫ 
пользуют на ео римого йода (0,17—0,39 ма): Е 
Унаби (71 льченном с сахаром виде. Я 
9и (212урһиѕ). Китайский Ч тадкие, съ 
‘сливовидной формы. Ое Финик. Плоды сочные, еси яв, 
бт кислоты (от ся высоким содержанием кр 


294 до 946 Мг). В Узбекио 
н . В плодах Узбе 
фолиевая кислота а в. 

(0,3 ме%), небольшое КО р 

гаты каротином (1,65 м2% 

у В» (225 мед), рр (45 лкгћ 

Кра потребляют в свежем, д 

де (варенье, компот). 


ичительной особенностью апельсинов, лимонов, м: 
нется высокое содержание аскорбиновой кислот 
ев 9,5—3 раза больше, чем в мякоти), которое ' 
о и при хранении. Плоды обладают высокой Р-витамин 

содержат витамины Ві, Вг и РР. Используют 


— А сои ежем. виде, а также для приготовления соков, напитко, 
Г Солей и в кулинарии. ° й 
Ля р х Апельсины (Сіїгиѕ ѕіпепѕіѕ). Различают: пупочные апельсі 
в. ы я корольки. Богаты витамином С (особенно недозрелые пло 
НЫ. гы), но бедны каротином. Оранжевую окраску им придает пиг- 
'Довую к в мент криптоксантин, обладающий в 2 раза меньшей активно- 
Пос ледь Уо стью по сравнению с каротином. Р 
олько“ а по мандарины (Мапаагте). Плоды светло-оранжевой и оран= 
ора, ернор жевой окраски. Мякоть сочная, кисло-сладкого вкуса. Щенятся 
тона за как источник витамина С, особенно плоды Аджарии. : 
тк Л фрь Лимоны (Сіігиѕ ітоп). Различают две помологические груп 
т. о пы по окраске и биологическим особенностям. Щенятся как 

потов; источник витамина С (33, 2—80,3 мг%), особенно плоды Аб- 
, Победа, Ле. лазии. а 


ягоды е плот: 
Сушеные плоды И ягоды 


Для приготовления блюд и кулинарных изделий используют 


`УРЫ Но; сушеный виноград (без косточек — изюм; с косточками — киш- 

Ем, миш; черный виноград без семян — коринка); абрикосы (целые 
ого. цвета, 00: с удаленной косточкой — кайса; резаные или рваные с удален» 
‚иде мясисто! г косточкой — курага; целые с косточкой — урюк); персики, 
роматом. Ані | 2 Локи, груши культурных и диких сортов; сливы (чернослива — 
и кислотами Ж резне сливы венгерки); вишню, айву, черещню, инжир» 
(15—60 20) г | | 

омп0709 4 г. Свежие овощи 


сае овощи “широко используют на предприятиях общес 

ти о питания для приготовления различных блюд и кулинар- 
х изделий благодаря хорошему вкусу, приятному аромату и 
кой пищевой ценности, которая определяется -содержани 

различных пищевых веществ и витаминов. А 

и содержат значительное количество воды’ (75—9 

ой части). Основной составной частью сухого 


тиновые вещества, 
орых для различных. овощей к 
Іх овину 


4 А 
; ые в настоящее в 
чти все известн Рема. 
и содержат по А . 4 З 
и витаминов Вг и Д. К витаминам, ИСТОЧНико 
ЕЈ 


тев: В б 
Х новая кислота), Во (фолиевая КиелОда)у 15 (пата, 
оо И витамины Р, Е, К И Н 
Такие витамины, как В, В», РР, Вь Ш. Е: слота С 
держатся в овощах в незначительных ко? т . потреб. 
ность в них покрывается за счет других р и . роме Этого, 
овощи содержат органические ооо (0 лочную, лимонн Ю) 
щавелевую, винную, фитиновую и другие), различные Вкусовые 
ароматические, красящие и дуоильные вещества, а также фер: 
зь подразделяются на следующие группы: клубнеплоды 
капустные овощи, корнеплоды, луковые, плодовые (томатные 
тыквенные, бобовые и зерновые), салатные и шпинатные, де: 
сертные овощи и пряные. Содержание ОСНОВНЫХ пищевых Ве- 
Ществ в овощах по группам представлено в табл. [41. 


КЛУБНЕПЛОДЫ 


Картофель — клубни однолетнего я равянистого растения 
(Зо]апит їцрегоѕзит) семейства пасли новых, представляющие 
собой утолщенные и укороченныс земные стебли. В зависи: 
мости от сорта клубни бы! глой, овальной или углова: 
той формы, с мякотью бе ого, желтого или розового, цвета, 
с сероватыми или зеленоваты оттенками, рассыпчатой, плот- 
ной или водянистой консистенции, массой от 70 до 150 г. Ши 
щевая ценность картофеля опре; ется содержанием в нем 
крахмала и витамина С, а также бе; ‹а туберина, являющегося 
наиболее полноценным из всех растительных белков. 5 

Картофель содержит глюкоалкалоид соланин, сообщающий 
ему специфический вкус. Сод 
дотонивается в наружных 
феле колеблется от 2 до 10 мг 
мерно 1/5 его удаляется 
хранения в картофеле может 
ние соланина, особенно 
Соланин — ве 


при прорастании (в ростках до ри. 
ля организма, и содержание му 
ет вызвать отравление. О 
мендуется варить картофель очищени Та 
ереработки используют “столовые 2. | 
содержанием крахмала (12—16%) го 
вами, Клубни с рассыпче, 
ета без ярко выраженны т 
есообразно использовать и 
картофельной массы, СУС 


с м 
которых являются главным образом овощи, относятся витам 


>= 


о-о 
ооо 


=> 


==) 
Јо 


со < 
(©) 


> 


о 


0 н С соо 
-— 


| 


~ 


сі 
= 


“сятогоим ноя 
оннойоиор) 


растения 
тавляющие 


0:668 


029 |0 
05 68 | 0'0801 


0/68 
0'075 
0:868 
0:866 
0%61 
0191 


0:028 
07626 
0'595 
0:012 
0:608 
0'981 


0:898 


ИЕН 
% гж а эцэиь мот я 


ешикпоац игорь нондопгәяо я % а агоэтэая ханеший ханяаоноо эннежаэнс 


В зависи: 
‚ли углова 
ого цвета, 


На 
= 


55 
| 


~ 
= 
~ 


— 


— 


= 


=) 
За 


о 


== 


— 
— 


55 


а 
с 


т 
> 


= 


чес 


4 


— 


> 


оо © осо 
© 


— 


В 
6—4 
С 
- 


(а) 


о--ооно 


— 


Я 
7.7 
теа 


= 


(62) 


— 


соо 0 
"= 


Сој 


о 


10 5 о со 00 со 


со > счг-- оог ОО смею 
по сесію соо исо осоо 


= 
сїс 


—— 


— 


—-— 


—- 


со со со 
(аР ох) 


— 


е5 


т ~ О 


=; 
сї 


— 


— 


сч 


м о <> г со осон о-оо 
—-— 


СЧ 00:00:00. 92 СЧ 


= 


о 


~ 


— 


—- 
—- 
т 


— 


ие) ог- счо - Оо ОООО < 10 00 осчюю 
Сҹ 


(е) Осо о сч © г- сч соо ююгю 


ооо со со 


о сч 


емгәд || кроя 


яошовәїадА 


Й, ПЛОТ- 


то 
150 г. Пе 


оо | 
сср П 


О — 

0'98 

0°98 

0'06 

068 уме мик хен 


068 |: ** (енәгәғ) в 
0:98 | `° (чнэ@ом)в 
998 [тете 

себ в Ча «е е Е 
06 СИ 


Т 


0'98 |` `` иовбчгох воАнея — 
9'С8 | кехочгәоооіо ттоАпе 


008 | `` “ кеяоноаво Р] 
6:06 | `` °°` вентааи вю 
0:06 Бенневомоноевя ео 


0'06 | венневохока9 


_ оятозһигоу 


Әинежаәгоо 


нәжшотоат 
7с р 


% ги я әгәиһ иог я 


яопояәиіќ 


ътякшойп иговһ иондошәао м % я агоәшәя хааои хчнчоноо әинржаәгоо) 


оге ПО ИЧИ о Т-ТА со: 
ахад о а акен 05.0 о Боны 
ао аБаоБвонЕ НЕ У Бабок со Ур 
І Эъ —інәпәа 90 — агзаютр 0 есеи ЕЩ 7 7 
+0, 8 У 7] Р; 
%9 — ихотизав :9 — эчн\почо 11009 {в — еящецои-хоЧоа 19%9 о. 
0) . Е 
6:0 6.5 7‘0 0'е6 ИЕА о. 
ый 5 61 даб Зета 
ТОРТ хос ооз ихощи1йе 
Е :ипоао Энн э9э 
02 п коем 
6'0 е У МО ОРНИН А Д 
У Ао 
:ишояо 
З А ЧН тени! - Я 
6с 9 3 очнленнии и’ әчніегео 
уе о, т эчнтпояо 19009 
21 0 59 | эчрАЧ1о а якоэеф 
П. - г вУтеноЕ-ХОЧОт 
С/ {© ГЕ 
Г С/. 0.65 10 нічнәгәе мәто@о2 
зы 39990909` 
6 001 96 РЕ ты 
0? 02 01 5: е 
22 91 Е К: 05 : 
05 т е  ИЧНООЗиЕаИ = 
‘с < 
81 01 70 0 055 лр иавевя 
216 08 96 е СОЛЌРЕЯТЕ 
91 06 9.1 тоя Ата 
| :эчннеяхчь 
6, 0:08 — ичновам ииягеко пәдән ^ 
сс 00 80 19ӘЕ ИНМЕВЕо ПЭбЭН а 
, 85 0:61 7'0 ВА чнежекуе9 = 
ов ОН1ээь 
етуАпо4п % ги “шаі 8 вииея ХЭ | -икох 
ИІӘРҺ ИОН Аа ион | -әШәж з9цея 906 я а әәшоо | ежгәд | моя 
-005ә922 001 | -он идйоиов) 2910 
ен циЧогея о енииетия 


(земляная груша) — клубни многолетнего, 
зап ц$ {ирегозши) семейства сложноцветных, 

грушевидной формы с крупными наростами, окр 
‚ желтовато-белый, желтый или красный цвета, масе 
о г. Используют так же, как и картофель. | 


КАПУСТНЫЕ ОВОЩИ 


Капуста белокочанная — кочан, состоящий из листьев, коче- 
оын и почек в пазухах листьев. В пищу употребляют мясистые 
листья, содержащие сахара, белки и витамины. В соке капусты,» 
хроме известных витаминов, недавно обнаружен так называе 


ӘМ и мый антиязвенный фактор — витамин Ј. Кочерыгу, содержащую 
91 большое количество клетчатки, не используют. | 
57 Капусту делят по степени зрелости на раннюю, среднеспелую 
вн позднеспелую. Кочаны бывают мелкие, средние и крупные, 
ЕР. т рыхлые или плотные. Раннюю капусту целесообразно исполь: 
м о зовать в сыром виде для салатов, для припускания дольками б 
5 "А или жаренья после предварительного отваривания, для чего 8 
ЕРА, __Отбирают мелкие кочаны, а также для приготовления супов. 55 
с у Плотные кочаны среднеспелой или позднеспелой капусты при-_ 
Е. _ меняют при изготовлении салатов, супов, капусты тушеной, фар- 
Бр. шей, капустной котлетной массы, рыхлые — для голубцов и ка- 
ВЕ: Ў пустных шницелей. ў 
а Капустная рассада — молодые листья капусты белокочанной. 
5 І | "Используют для приготовления супов. ] 
25:2 0 Капуста краснокочанная — кочан темно-красного или крас- 
7. ВО но:фиолетового цвета. Окраска листьев зависит от присутствия 
НЕС = в них пигмента рубробрассилхлорида. Цвет капусты может 
= обратимо изменяться в зависимости от реакции среды. В силь- 


5; (бобы 


Ф. 


; нокислой среде (РН = 2,4—4,0) капуста имеет пурпурную окрас- 
— 1% н __ у при РН=4—6 приобретает различные фиолетовые оттен- 
| — — К в слабокислой (РН=6) — синюю окраску, а в щелочной — 
? (до РН=9) — зеленую. Добавление уксуса при кулинарной об- 
аботке краснокочанной капусты усиливает ее окраску. Красно- 
чанную капусту используют в свежем виде для приготовления 
латов, маринования, а также тушат. 7 
- уста цветная ценна своими вкусовыми свойствами, со 
рби; ов 


25 Е. о м налетом, Кочаны № 
ро ого цвета со слабым восковым а д ) 
4 у Использую се так же, ка ки бе окочанную лор 
ыхлые, ЛЬ бо 


о. 
Капуста брюссельская представляет собой стебель с пучком о 


ов наверху и мелкими кочешками в пазухах листьев, ке Ж 
о. ребляют кочешки, обладающие приятным нежных д 
В пищу о кочешков на одном стебле может достигать ф: 
ТОБ ИИ кочешка около 10 г. Хранить коче 
90; средняя масса к и По, КИ 
рекомендуется, не снимая со стебля; Г делЕшды него ко. пр 
чешки быстро вянут и портятся. Используют эту капусту для ф‹ 
отваривания и запекания, добавляют в супы. © 1 ко 

Кольраби — в пищу используют утолщенный стебель расте на 
ния, по вкусу напоминающий «сахарную» кочерыжку белоко. ва 
чанной капусты, но более нежной и мягкой консистенции, ла 
Используют для припускания и тушения, СЬ 

КОРНЕПЛОДЫ 4 зн 
ов! 

Морковь — корнеплод двухлетнего овощного растения (Раш ар 
сцѕ саго(а) семейства зонтичных. По форме корня различают 
морковь округлую, полудлинн и длинную. Цвет моркови 
определяется присутствием в н ‹аротина. Специфический аро: 
мат обусловлен эфирным слом, в состав которого входит | 
пирролидин и дауцин. Лучшими по кул Інарным свойствам счи- ли 
тают сорта с ярко-оранжевой мяк. ›, небольшой сердцевиной по, 
и ровной гладкой поверхностью. Используют сырой для сала: су; 
тов, отварной и припущенной для гарниров и украшения холод: НИ: 
ных блюд и закусок, пассерованной для заправки супов и Соух КИ) 
сов, овощных рагу и др. т По 

Свекла —корнеплод двухлетнего растения (Веѓа \Ущ саг) Зоғ 
семенстваймаревых, красного, малинового, пурпурного или тем бе. 
но-фиолетового цвета с различными оттенками и кольцевато- от 
стью. Окраска свеклы зависит от соотношения содержащихся ост 
тепло ос тментов — пурпурного (бетанина) и желтого, П в 
Рушаться, вследствие а О пурпурный, МОВА 4 ге 
интенсивной иногда с бу ораса свеклы становится т Од 
В кислой среде может а ым оттенком. Пурпурный питаш Ки; 
этому» добавление при рио петаль более яркую окраску, р р па; 
способствует сох ри варке уксусной или лимонной кислоты е 
вает са хранению окраски свеклы или даже усили | лу; 


ЛУ варят, запекают 
‘салатов, винегретов, 
 Эрюква — корнеп 
ого или жел 


тушат 


под овальн 
ТОГО цвета, 


вкой. Используют для тушения, 
тв супы. у 
орнеплод плоско-округлой формы, белог 
та. Используют при изготовлении блюд из смес 


нт, еных или запеченных), овощных супов, а такя е 
е от вания. і 
7 кар редис и редька — содержат эфирные масла и ГЛИК‹ 

А дающие им специфический аромат и острый вкус. Ред 
теб форме бывает шаровидный, овальный и длинный; по окра 
ЖК Ь раа кожицы — белый, розовый и красный, Используют в сыром ви 
коң у белок —— натуральным и для салатов. Редька по времени созревания бы- 
ноте 0. вает летняя и зимняя; по форме — длинная, полудлинная и круг- 
7, лая; по окраске корней — белая, серая и черная. Используют | 


сырой для приготовления салатов. - 
Петрушка, пастернак, сельдерей (белые коренья) содержат 
Значительное количество эфирных масел. При добавлении этих 


стения (Рац овощей в различные блюда они сообщают им определенный 
Е Различают аромат и вкус (см. специи и приправы). - " 
ет морков х 
ЗИ 
ический аро- ЛУКОВЫЕ ОВОЩИ > 


Лук репчатый — луковицы травянистого растения семейства 
лилейных (АШит сера 1/Шасеае). Луковица — укрупненная 
подземная почка, окруженная мясистыми листьями и покрытая 
сухими чешуями, предохраняющими ее от увядания и пораже- ^ 
ния микроорганизмами. По форме луковицы могут быть плос- 


2йствам. счи- 
сердцевиной 
й для сала 
гения: холод: 


упов и со) химия плоско-округлыми, круглыми, овальными и удлиненными. = 
1" _ О окраске верхних чешуек различают лук белый, желтый, рос 

а Ушеа®) М зовый и фиолетовый. Внутренняя окраска луковицы бывает 

го ИЛИ 1 белой, бело-зеленоватой, сиреневой и фиолетовой. В зависимости. 


97 остроты вкуса сорта лука репчатого делятся на три группы: 

3! рыр, слабоострые и сладкие. Острота вкуса лука завиа 
Аг Еее аном от содержания эфирных масел. Лук острых орто! 
__С Е 13уют как приправу к супам, мясным и рыбным жарены 
Кд Обычно в пассерованном виде, слабоострых и сла 

— ро АЛЯ салатов и винегретов в свежем виде, а также 
ования. З 3 
К зеленое перо трубчатые полые, раздутые ли 
‚репчатого, получающиеся выгонкой из луковиц 
НИИ в открытом грунте, парниках и теплицах. 


яется важнейшим источником витамины 
р окрошек и 
б. х 


М 


ук-скорода) — листья растения 4) 
. нец, лук- о і 
Е атт дудчатые, но У чему лук 
| т у лот какп в К 
1 Ѕсһоепорга го вкуса. Используют р е растения А]; 
батуна, остро стебель и листья двухл дастения Д 
в ПИЩУ используют белую ель о а Также 
‚ роггот Г. ня Вкус лука-порея менее рези трый, чу 
в листья. ус лу РА 1 | и 
молодые а Используют для салатов и т ее АШ $ | ола 
ок ‹овица травянистого раст аб. і ек 
о уком ИЗ простых или сложных зубков, находя. — и 
ата а пазухах листьев. Обладает острым вкусоу 1 
щихся на донце и в м обусловленным содержанием не 
они о не частью которого’ является ў ИР ря 
эфирного масла, т нок содержит фитонциды, что сообщает бод 
диаллилдисульфид. Чеснок содерж 


| 


ч 


с приправу ко м ом (0. 
ему бактерицидные свойства. Применяют как п] раву но: | Плоды 
холодным блюдам. р . О 
о торяним'и соон лук) — луковица растения АШит ЕВ НО Ж 
ва Ш ДВежи Нан чеснок. Используют как ТЫ, 
пит, по вкусу и запаху напомин я ОСТЬЮ 
приправу. зеленог: 
ПЛОДОВЫЕ ОВОЩИ запекан 
припрае 
Томатные 
по п его травянистого рас’ 
хат томидоры) — пл‹ : Г 
ота (201 В регзити | семеиства пасленовых, окру і Ог 
тения: (Ѕојапит | ісорегэіцт | | ной о ета 
ко ной т пени ‚розового И мт З 
до г и ‘более, ярко-красн.‹ о ТУР 7 
желтого или светло-желтого га. Окраска обусловле аши р А у 
сутствием каротиноидов (к на, ликопина, ксантофил 27 0 1 
х к азличают ч ` степени‘ зрелости: молочную, пурцов 
По цвету плодов различают тет степени‘ зре, олочнОЙ, И аро 
бурую, розовую и красную. При хранении плоды в М ТИ к ма: 
бурой и розовой степени лости могут дозревать. Луи "Оше 
по качеству для кулинарной обработки считают плоды м камер. таа УКВ 
вета едних или крупных ра ‚меров, с малым числом ТЫ 
ц › сред ру | | Е кед 
И семян внутри плода. о ПЛ 
у 2 сал | 
Томаты использутот в свежем: виде для приготозл аиа фар И Круп 
Тов, гарниров, а также для тушения, жаренья и запекаий | руп 
2 р у | Ору 17 
шированными: ОД" мор Ы; 
| Ы о © 
аклажаны (синенькие, демьянки) — недозрелые п ) ТЛ 
нолетнего травянистого растения · (Ѕојапит:` те!опее 
семейства, пасл 


еновых, шаровидной, 
› светло-лилового 


2 ВКУС обусловлен на 
елкие плоды (до 200 г) при 
ванными, более крупные — 
ния икры. ерезрелые пл 

рчат, поэтому их в 
ерец стручков 


т 
грушевидной или Щи 
Или темно-фиолетовото 1240) 
личием ‘соланина (2— шир. 
меняют для запекания фарде 
для жаренья, тушения и прин П 
оды имеют грубую’ мякоть иа 
пищу не использутот: 

ХОВЫЙ острый (перец горький, перец 
ЫЙ, паприка) Е Плоды (зрелые и незрелые) | 


а рода Сарзісит, одно- или трехгнезд 
19 см по длине и от 0,1 до 5,0 смвд 
конусовидной, вишневидной или и 
с гладкой, волнистой, бугорчатой, глянцевид 

т поверхностью. Окраска незрелых плодов от све 
зрелых — темно- и ярко-красная, ор 2 
товая. Острожгучий вкус обусловлен содержа: 
(0,03—1,00%); пряный аромат — прие 
(0,73—2,57%). Используют как п 


е7 


| я у. й г "5 © = 
Перец стручковый сладкий обладает менее острым или почти аа 


ресным вкусом и специфическим нежным пряным ароматом. 


держание капсаицина в нем значительно меньше, чем в осте 
 (0,010—0,015%), содержит много витамина С и каротина. 
АШ Плоды — с тремя — шестью гнездами, многосемянные, шаровид- 
'Ользуют ной, конусовидной или цилиндрической формы, иногда изовну= 


тые с гладкой, поперечно-волокнистой или бугорчатой поверх- 


| ностью. Цвет плодов в зависимости от степени зрелости от 
| зеленого до кремового или оранжево-красный. Используют для 
К запекания фаршированными (в недозрелом состоянии) и как 
— приправу. 7 

3 Тыквенные 


"Огурцы — плоды овощного растения Сисшпіѕ зай\и$ Г. сес 
мейства тыквенных, продолговатой овальной формы. В зависи- 
мости от размеров делят на очень мелкие — пикули (длиной ло 
5 см), мелкие — корнишоны (5—9 см), средние — зеленцы (9—= 
12 см) и крупные — зеленцы (более 12 см). Пищевая ценность 
° Огурцов невелика, но они обладают приятным нежным вкусом 
‚И ароматом. Используют для приготовления салатов, гарниров, 
’ крошек и других холодных супов. Е 
| Тыква — плоды травянистого растения СисигЬЦасеае семей- 
тва тыквенных, делятся на обыкновенные крупноплодные и 
мелкоплолные — кабачки и патиссоны. р б. ЧЕ. 

‘рупноплодные тыквы бывают мелкие (диаметр до 20 
крупные, округлой, сплюснутой, удлиненной и яйцев 
; окраска коры — оранжевая различных оттенков, а т: 


еленой до темно-зеленой (ровная или по 


Патиссоны (тарелочная тыква) — недозрелые ПЛОДЫ 
кой, сплющенной формы с зУочагыми краями, с плотной {10 
тящей мякотью; диаметр плодов 5—12 см; окраска — свет | 
леная. В кулинарии используют так же, как и цветную 
4 пусту. Ка. 
Арбузы — плоды однолетнего травянистого Растения Сі 

105 ушоеагіѕ ѕсһгай семейства тыквенных. Столовые сорта арси 

зов содержат до 90% воды, а сухой остаток состоит на 80 

из сахаров — в основном фруктозы, наиболее сладкого, сахар» Исп 
Используют обычно в свежем виде на десерт, а также для при. 


готовления компотов. Из коры готовят цукаты. Для подачи НИЯ 
к столу арбузы должны быть спелыми, но не перезрелымт, > лост! 
Ө спелости арбуза судят по звуку, который он издает при леб 5 
ком постукивании согнутым пальцем о плод: у незрелых — звук т 
глухой, у зрелых — звонкий. БИС 
Дыни — плоды однолетнего травянистого растения О©исипіо | 1,5, 1 
ше!о [.. семейства тыквенных. Лучшими по качеству считают тина 
дыни с упругой, плотной мякотью. Мучнистость мякоти — при- рузу 
знак низкосортности. Использ; в свежем виде на десерт 
а также ДЛЯ приготовления ко гов, варенья, цукатов. 
© 
БОБОВЫЕ И ЗЕРНОВЫЕ раст. 
Горох овощной — недозрелые плоды однолетнего растения и 
Ріѕйт За{ауши семейства бобовых в виде стручков лущильно- 0: 
ІО и сахарного гороха. Из лущильного гороха получают так т 
называемый «Зеленый горошек» двух разновидностей в Зависи: ЕА р 
мости от формы зерен — гладкозерный (гладкие округлые зер У 
на) и мозговой (зерна неправильной угловатой- формы с морщи ок 
нистой поверхностью). Е 
Мозговые сорта гороха имеют более нежную консистенцию до А 
и вкус, так как содержат больше сахара и меньше крахмал : тӘ 
Порох сахарный не подвергают лущению, его используют почт, 
виде «лопаток» вместе с зернами. Зеленый горошек и «лопатки в лен т 
используют для пригот блод . от 


Л 


с 
| ручки-лопатки вместе с зернами (бобы), 
левидной, серповидной, : 

= СМ. Окраска бобов ‘зеленая или желтая; окраска зе 
лая, кремовая, желтая 


° фиолето 


приготовления салатов, гарниров, супов и Вт 


‘бы лима — недозрелые зеленые плоды травянистого одно | 
зод ‚астения Ераѕеоіцѕ цпаќиѕ. В отличие от других бобы | 


Я | ИТ астения более широкие и плоские, длиной 6—15 см, 
рта я 2 плоскими и широкими зернами почковидной или полулунной 
на формы, белой или пестрой окраски. Стручок бобов лима имеет 
оф трубую оболочку, поэтому в пищу употребляют только зерна. | 


| Используют для приготовления супов, гарниров и вторых блюд. 


т по Кукуруза сахарная овощная — початки однолетнего расте- 
зр Дачи ния Леа Мауз [.. семейства злаковых в стадии молочной зре- 
при АА И лооти, когда зерна легко отделяются от початка, а при надав 
ІХ лер. ливании выделяют сок, похожий на молоко. 
ЗВУК Зерна содержат (в 9%): воды — 77,5, углеводов — 18,7, в том 6 
С числе сахаров — до 8, белков — 0,8, жира — 0,8, клетчатки — до МУ. 
Чеп 15, минеральных солей — до 0,7; витамина С — 10 м29, карот ве. 
Считают тина —2, витаминов В, — 0,17, В, — 0,06, РР — 1,7 ме%. Куку- Р: 
Н — при. г рузу отваривают целыми початками или отдельными зернами. 
десерт, 1 
8: САЛАТНЫЕ И ШПИНАТНЫЕ ОВОЩИ 9 
Салат-латук — молодые листья однолетнего травянистого | 
растения Г асіцса зайуа 1. Различают три разновидности — са- 
астения лат листовой, салат кочанный и салат Ромен. 
ДИЛЬНО- У салата листового (Московский парниковый) листья неж- 
от так НЫе, сочные, средней величины, светло-зеленой окраски, слабо- 
ависи- те вдоль главной жилки. Края листьев цельные, глад- 
те т | У салата кочанного листья собраны в кочан округлой или" 
10р а округло-плоской формы. Кочаны могут быть рыхлые и средней 
плотности, массой 50—200 г. Окраска листьев от светло-зеленой ; 
енцию — До желтовато-зеленой. В 
мала — “Салат Ромен отличается *более крупными, удлиненными, - 1. 
уют в почти гладкими листьями с крупнозубчатыми краями, темно-зе- 
гатки? $ леного цвета, собранными в рыхлый кочан удлиненной формы. 


7.768 | Используют в свежем виде для приготовления салатов, іғарниг 

|? ров и украшения блюд. 127 ВИ 

_ Салатный цикорий — листья двухлетнего растения Сісһогійт 

Е іпіБцѕ семейства сложноцветных, зеленого цвета или ‘отбелен- 

р У специфического горьковатого вкуса, обусловленного пр 
ием гликозида интибина. 

остранены две разновидности салатного цикори: 


С. 
_ У Витлуфа листовая розетка отличае икорий И п 
[ 85 горьковатого привкуса. Салатный цикорий использую 
приготовления салатов и гарниров. ~ астения Гері 
Кресс-салат — листья однолетнего` р Ў рат | 
Уи сине-зеленого цвета, приятного терпкого вкуса, обусловлен 
пого наличием гликозида гликотропеолина и продукта єго 


= 


Ч) 
масло. Имеются две разновидности кресс-салата: широколи 
ный, используемый для приготовления салатов, и кудрявый, ко, 
торый применяют для украшения блюд. 

Шпинат — листья однолетнего травянистого растения $} 
пасіа обегасеае, круглой, продолговато-овальной или удлинен. 


но-ланцетной формы, с гладкой или гофрированной поверхно- 


стью темно-зеленого цвета. Используют для приготовления 
первых и вторых блюд, чаще всего в отваренном и протертом 
виде. 


Щавель — молодые листья 
ния Кишех асеѓоѕа [,, семейства 
словлен значительным соде 
(0,6%). Используют для пригот‹ 


'оголетнего травянистого расте- 

чишных. Кислый вкус 06у. 
органических кислот 

супов. 

кла) — молодые листья 

н гравянистого растения Вей 

Используют для приготовления 


©векольник (Мангольд, листо 


или листовые черешки двухл 
Ушеагіѕ семейства маревы 
салатов и супов. 

Крапива — молодые листья дикор: 
вянистого растения — двудомной кра 
ства крапивных. Используют для 


т (ОтНса аїоіса) семей» 
приготовления супов. 


ДЕСЕРТНЫЕ овощи 


* Артишоки — соцветие-корзинка многолетнего растения Су 
пага Ѕсојутиѕ Г., состоящее ‘из мясистых сочных чешуе 
пищу употребляют цветоложе и нижние части чешуек 10 А. 
неразвернувшейся цветочной корзинки. Артишоки обладают х0 
рошим нежным вкусом. Очень молодые артишоки можно Ш 
приготовления салатов, но чаще 
ают различные блюда и гарниры 
Олетнего растения Азрагаеиз о 
ых, белого или зеленого цвета» о 
В пищу Употребляют только. молодые П0 
Я головками. 


„пучки длиной не 
отличается 


За» 


рас 
пада эфирного масла, содержащего бензиловое горчицт- і 


остатк 


углево, 
массу) 
(190). 
сахар). 
жатся 
Бел 
МЯКОТЬ 
вого 


диаметр— 5 см; окраска» зеленоватая 
кус черешков кисловатый с характерным 
матом, напоминающим яблочный. Кислы 
высоким содержанием органических кислот | 
сновном яблочной и меньше щавелевой. Использ) 
тотовления компотов, киселей, желе, некоторых супо: 


Свежие грибы 


большого многообразия съедобных грибов на предприя- 
общественного питания используют довольно ограничен 
ассортимент — белые, подосиновики, подберезовики, мас- 
шампиньоны и сморчки, обладающие хорошими вкусовыми 
їствами и высокой пищевой ценностью. Шо внешнему виду 
Е. трибы наиболее известны и при переработке их легко отлис 
(чить от несъедобных. } 

=6:окие грибы содержат около 90% воды. Половину; сухого 


ус 06у. остатка составляют азотистые вещества, в основном белки. Из 
ка углеводов содержатся сахара (до 1,5% в пересчете на сырую 
массу), сахароспирты (0,2— 0,7%), гликоген (0,1%) и клетчатка 

| (1%). Преобладающим сахаром является трегалоза (грибной 
ЛИСТЬЯ сахар), из сахароспиртов — маннит и арабит. В грибах содер 
я Вей Ся минеральные вещества (1%) и жиры (0,3—0,7%). 75 
вления Ш Е Белый гриб боровик (Во!ейиз ейцііѕ) имеет плотную белую 

у — мякоть, не изМ&няющую цвета при изломе. Шляпка каштано- Я 

го трах | вого (красно-коричневого) цвета у зрелого гриба и бледно- 
желтоватого —у молодого. Нижняя губчатая поверхность зре- 


семей 
| лого гриба зеленовато-желтая, у. молодого — белая. Шенек (ко- 
решок) толстый, плотный, как бы вздутый у основания. 
Пищевая ценность белых грибов определяется в основном 
‘одержанием белков, которые являются полноценными, так как 
В их состав входят все незаменимые аминокислоты. Кроме 
‚ белые грибы очень богаты свободными аминокислотами» 
ичество которых достигает 0,8—0,9% в пересчете на сыр 
су. Используют белые грибы для жаренья, запекания і 
ы лготовления фаршей, супов и соусов, а также д. 
маринования Я > 


еїіцѕ г 


иѓиѕ) имеет белую; мякоть, кот 
яп 5 


‘зрелого гриба буро-красн 


Подб $ — имеет бел ую МЯКОТЬ | 
од р саре) И З 
ерезовик (ВоІеіиѕ д 5 
у ета при изломе. Шлялка буровато оричнер 
изменяющую Цв ое ] 


к 


ве. 
Пенек бе ый бк 1 


5 хность — сер 
НИЖНЯЯ губчатая там т, у основания более толетыў, 06 
покрытый черноватыми піляпке: Белки его полноценны' блюд: 
чем в месте прикрепления к оинуют Е То 
: тушат, ма уют. ) е 
Подберезовики жарят, ту ат а буро-красного или о ленне 
Масленок (ВоІеќиѕ Іиіецѕ). а Ие 
А Края шляпки молодого масленка соединены 60; Е 
ОКО Пе зрелых грибов на корешках в месте ДЛЯ 
пленкой с корешком. У зрелы остается КЛОО То: 
лкрепления отделившейся шляпки ара - Нив с} 
Ире ( е красного) цвета. Кореш ние 
шляпки губчатый, желтоватого (но не крас Е: я решок 20%. 
желтый. Мякоть при изломе цвета не МОНЫ елки полно- г 
ценны. Используют для жаренья, тушения и маринования. и 
Р евой (Рѕаіоѓа агуепѕіѕ) и луговой (Рѕа[ пав 
Мо{а сатрез 1$) имеёт мясистую шляпку, Пораи шелковис- Еее 
той или мелкочешуйчатой кожицеи беловатого цвета. Внутрен- та 
няя поверхность шляпки состоит из мелких пластинок 
розоватого цвета, которые по мере.созревания гриба темнеют 
и становятся черновато-красными (такие грибы в пищу исполь- 
зовать не рекомендуется). Корешок у л дых грибов белый, Гр; 
плотный, соединенный со шляпкой. У з ых шляпка отделена, ные (1 
и на пеньке остается кольцо. При из ‚ гриба мякоть его фичесј 
быстро темнеет. Шампиньоны обладают отличным вкусом и тон супов, 


ким ароматом. Используют для приготовления ‘супов, соусов и арома: 
вторых блюд. 


оны, п 

Сморчок обыкновенный (МогсһеИа еѕсиепёа) и конический Гр; 
(МотспеПа Соса) относится к сумчатым грибам, имеет округ чернут 
лую, яицевидную или коническую форму. Наружные покровы И подр 
желтовато-коричневые, мякоть белая. Используют для жареньй: Гру 
у Масля; 

Рован 

Консервированные овощи И грибы Гру 

Предв: 

овощи бастас 

ият А Ка: 

е Со о щебтванного питания используют ра Зуко 

и овощные ко › томаты соленые, томата Тк 


кап . тая 
Ому брожению ста белокочанная, подвергнут” 


1, рубленая или >. л 

ро моркови, яблок, клюквы 8 

М мМаринадной р вансаль, которую приготовд Ге 
с 


И заливки ла 
астительного маслан 
» Виноград р ДЕН плодов 


тс 
олержание ТЕЛ 
вто П0льзуют для 


и вторых блюд, Қапусца? Ў 
п 


важны 


12-0 


М источником 


а и других ягод И 


›5%; молочной КИ 
©в, винегретов, приготов 
Ровансаль — для закусок 


амина 
ВИТ. Ы 


-- і 
— огурцы с добавлением пряностей, з 
‘оваренной соли и подвергнутые молочно. 
одержание соли — 3—59, молочной кислоть 
пользуют для салатов, гарниров, первых и втор 


ы соленые — томаты красные, розовые, бурые или 
тосавлением пряностей, залитые раствором поваренн 
подвергнутые молочнокислому брожению. Используют 
арниров и закусок. м 
К Томат-пюре — уваренная мякоть свежих томатов. Содержа= г р 
ние сухих веществ в зависимости от сорта может быть 19, 15 и 

20%. Используют для приготовления заправок и соусов. 

Томат-паста отличается от томата-пюре более высоким со- 

держанием сухих веществ — от 30 до 35%. н 


Ну ’ Овощные консервы (см. Использование в общественном пи- у 
т ластинох тании плодоовощных консервов, с. 205). =. 
темнеют | 
У исполь: ГРИБЫ 
в белый, Грибы сушеные подразделяют на белые (белый гриб) и чер- 
отделен, == ные (подосиновики, подберезовики, маслята). Обладают специ= 
коть его Фическим вкусом и ароматом. Используют для приготовления г 
ом и то супов, соусов, фаршей и гарниров. Черные грибы по вкусу и 9 
соусов и | аромату уступают белым, при отваривании дают темные буль- Ф 
| оны, поэтому для супов их не используют. : | 
нический — Грибы соленые —грузди, рыжики, волнушки, подгрузди, 
„г округ | чернушки и другие, особо обработанные, пересыпанные солью 
покровы | и подвергнутые молочнокислому брожению. С 
кареньй: | т Грибы маринованные — белые, подосиновики, подберезовики, 
Р аслята, отваренные с добавлением соли и специй и консерви- 


рованные уксусной кислотой. 
та Грибы консервированные — белые, шампиньоны, рыжики, 
| предварительно прокипяченные в течение 4—5 мин в 2%-ном 
растворе соли и стерилизованные в герметически укупоренных _ 
банках. " ў к 
— _ Соленые, маринованные и консервированные грибы исполь- = 
_ Зуют как закуску и для приготовления некоторых блюд и соусов. 


. _ МУКА И КРАХМАЛ 


Мука 


щественного питания для 
сновном хлебопекар 


13 


ч снейших из них относятся амилоли зин 3 выз, 
с к числу дао крахмала, и протеолитические, гидролиз 6 
 вающие и Зольность пшеничной муки С н 1-го сорт 
щие е Соответственно не осле 0,55 и 0,75%, Количество 
Олж 
соон клейковины — не менее 28 и 30 0 


< 


Таблица 149 


Г 
И 

В г 
я 020 д В! 
7 20 Угле- | Клет- э) 
Вид и сорт муки Вода | Белки | Жиры воды | чатка) Зола т 

и: т. 
. н 
а ОТЕУ ра 14 10,8 0,9 736 0,2 105 2 
Ир ОА а, | 14 1,0 11 7245 0,3 07 Вг 
Я-то бл о оо оаа н. . 14 | 11,5 | 1,4. | 7231 ОЗ не 
ОЕ 14 | 89| 12 | 746 | 06 | о г 
ооо йа | 14 | 10,5 1,6 | 70418 
КокурУЗНаяй с... |2 14 9,6 Т 2 1,4 | 1,2 КС 
| 

Ме 
ПШЕНИЧНАЯ МУКА ВИ 


Хлебопекарная пше: 
щими показателями: крупнос 
способностью, количеством и 
ностью к потемнению в проце отовления теста. Для приз 

готовления дрожжевого теста большое значение имеет газ00б- = 
разующая и газоудерживающая способность муки. На качество 


іктеризуєтся следую: Е: 
а, водопоглотительной 
клейковины, способ- 


хлеба оказывает влияние состояние крахмала. о 
Крупность помола пшеничной муки влияет на проз Сд 

цессы образования и брожения теста (чем крупнее частицы Си 

муки, тем медленнее набухают белки). В муке более топкою Ва 

помола ферментативные процессы расщепления крахмала 200 у 

ходят быстрее. Имеется связь с величиной удельной ПОВер б 

ности муки. 

Водопоглотительная способность муки определяется количе: ли 
ством воды, которое может поглощать мука (в % к весу ну Ни 
при образовании теста нормальной консистенции. Этот показа ки 
тель зависит в основном от содержания белков и Кру0н Ы" те 
помола — более тонко измельченная мука (при одинаковом р 


) обладает большей водопоглотительной способностью 
Одопоглотитель 


П 

) аэЛиЧ: 

ых сорт ная способность муки ра 
4); 53 характеризуется следующими средними величина 


Пшеничная мука высшего Сорта 
| Ишеничная мука 1-го сорта 
о Чшеничная ‘мука 2-го ет 


САГА р) 


еста сырой клейковине со, 
В сухом веществе клейков 
около 85—909, остальное 
в процессе замеса и отлежки под хи у 
от, нейтральных солей, липидов. 


ной муки: сильную, аноде, слабую. Сильная клей 
ри отмывании тотчас после замеса образует 9576 


ыы клейковина Я аналогично сильной, но 
ЕДК к концу отмывания Ват упругость, при самом 


вания расплывается вследствие ее природных свойств и изме- 
— нений под действием протеолиза. промеж по качеству 
клейковина характеризуется как средняя. 

В зависимости от целевого назначения муки к качеству клей- 
ковины предъявляют определенные требования. 

Количество и качество клейковины пшеничной муки, опти- 
мальные для производства кондитерских изделий, приведены 2 


‚ Бтабл. 1.43. : ‚8 
[ Таблица 1.43 8 


‚ледую- == 
Я : 
ельной Е Эластичность 5 А 
й Коле клейковины ачество клей- 
7п0с06° р 5 Вид теста клейковины в (по пласто- ковины ; 
| муке, % метру ПЛ-2) 9: 


27—60 Слабая, средняя. 
27—60 ` Слабая, средняя 
До 60 Слабая, средняя 
Не менее 40 90—180 Сильная. 
28—36 90—180 | Сильная 
Не более 32 До 30 Слабая 


Й 
` „а 


зообразующа я способность муки зависит от на: 

сахаров, активности амилолитических ферментов, с 

іхмала и характеризуется количеством выделенного угле 
аза при определенных условиях замеса дрожже о 


та 


На ка. 


°— замесе. 
и: | Активность ферментов и состояние крахмала влияют 
—  чество изделий. В муке из нормального зерна активна 


1 Толью мӣ 
В амилаза, что способствует получению изделий хорошего каче. Ё 14 
ства. Повышенная активность с-амилазы в муке из дефектного 
зерна (проросшего) приводит к получению изделий НИЗКОго Ка. 2 
чества. уа ) о 
В результате действия амилаз в мякише хлеба повышается | 
содержание водорастворимых веществ, основную часть которых 
2 составляют, продукты деструкции крахмала — низкомолекуляр. — 
72.5 ные полисахариды и восстанавливающие сахара, Хлеб полу: а 
чается сырым, липким и с заминающимся мякишем. Вн 
РЖАНАЯ МУКА 
` При замесе теста белки ржаной муки в обычных условиях 
клейковину не образуют, в связи с чем тесто имеет низкую 
упругость. Эта мука содержит больше сахаров, чем пшеничная, Влах 
и отличается высокой амилолитич ї активностью, а также бо. 
газообразующей способностью. Рж: хлебопекарная мука ата 
должна соответствовать ГОСТу 7045—: (зольность, в % на рее: 
Сухое вещество, не более 0,75 для сеяной и 1,45 для обойной). 30) 
во 
со 
КУКУРУЗНАЯ МУКА (зн 
При замесе теста белки кукурузной муки также не образуют Ки 
клейковину. При смешивании с пшеничной мукой количество еду 
отмываемой клейковины у последней уменьшается. Изделия, Ха: 
выпеченные из кукурузной муки, черствеют быстрее, чем выше Кол 
`ченные из пшеничной. (шт 


Ука кукурузная должна соответствовать ГОСТу 14176 м 
(зольность не более 0,95%). 


ма, 

Соде 

анг 

Крахмал а 

Крахмал — Резервный е Сод 

ІЙ полисахари ийся в ВИД е 

050 в органах растений, РИ Ох ВяыЫ ї М. 

азличают к А Киз 

картофеля ое О а (каи цыз 

ен ? ока) и зерновое (зерно кукурузы, Пета х 

ницы, риса, сорго и др.). оответственно ло клубневый: од 
и зерновой крахмалы, и 


а а по виду сырья — ка й, КУК 
Я анар — картофельный, № 
рузный, пшеничный и др. Крахмал, о. услови 
принимаются аналогичными СВОЙСТВ 


ержа 
э органах растений р ам крахмала, содер 


особенно богатый амило 
ым, наполовину или более сос Г 
коамилозным. Еа 
нолептические и физико-химические показателу 
соответствии с требованиями ГОСТов приведены в 


Вид крахмала 


8 Б рданолептинескиези Сорт 2 а 
} нко-химически В кук Зн! 
аа заели крахмала картофельный кукурузный амилопекти А 
ЗА Яр- новы 
полу. 
и. Внешний вид и цвет Экстра Белый с крис- — — ы 
р р 
р таллическим 5 р 
ч блеском (по А, 
Е 1 ‚ эталону) л 
Высший | Белый с крис- |“ Белый, допускается жел= 
ІОВИЯ: Е таллическим тый оттенок . 
ЯХ б 
ый леском 5% 
изкую 1-й Белый = = , Б: 
ячная, Влажность, % не} Экстра 20 ЕЕ = 24 
также более Высший 20 13 = . 
мука. 1-й 20 13 16 Е. 
от й Зольность общая (чис-| Экстра 0,30/0,03 — = Я 
о на \ литель), в том числе| Высший 0,35/0,05 0,20/0;04 0,20 м 
тной). Е 0 параст. 1-й 0,50/0,10 0,30/0,06 и. 
римой в 10%-ной 941 
соляной кислоте К 
5 У виенатель), 06, не м | 
ЗУЮТ Қислотность, мл 0,1 Н Экстра 7,5 == — ь 
13у дв 1 едкого калия (натра) | Высший 12 20 23 
ество на 100 г сухого 1-й 15 25 
510700 крахмала, не более м 
© о _ Количество крапин Экстра 60 — 2 
ВЫШ" ; (шт.) на дм? ровной ее 20 т 400 
ў поверхности  крах- -й 
0 мала, не более - 
Содержание сернистого | Экстра 50 = 2, га 
Г: ангидрида (50,), мг} Высший 50 80 80 г 
№ ’ на | кг крахмала, 1-й 50 80 
К ® не более 


ржание протеина Высший = 0,8 10 
пересчете на абсо- 1-й = 170 д 


мал 9-го сорта предназначается для технических цел, 
рузный крахмал вырабатывается двух видов: обычны 
Е илопектиновый. Последний применяется в пищеконцентуай 
‘ной, кондитерской и других отраслях промышленности 
стабилизатор и загуститель, а также может быть использора 


для полной или частичной замены картофельного крахмала, | 2 
Кукурузный и картофельный крахмалы применяют также п | І б 
производстве мучных кондитерских изделий (печенья, бисквит. | 
— ных тортов, кексов), а кукурузный амилопектиновый — при про- д 
изводстве крекеров. я ф 
Различие физико-химических свойств крахмала позволяет тї 
получать на его основе полуфабрикаты, обладающие необходи. л 
мой водопоглотительной способностью, пластичностью и дру- х. 
тими качествами, характерными для природных полимеров, н 


Свойства крахмала 


В холодной воде крахмал нерастворим. При заваривании 
горячей водой образуется крахмальный клейстер. происходит 
необратимый процесс — клейстеризация. 

Довольно четкое различие наблюдается между видами крах: 
мала по их способности к набуханию в горячей воде, Больше 
всего набухает крахмал клубневых тий, немного меньше — 


зерновых И еще меньше — амилопектиновый крахмал 
(табл. 1.45). г 
Таблица 1.45 2 
зу 
по 
: Коэффи- 
Количе- С. = 
Вид крахмала а р У] 5 е м 
б лозы, % цин °С ния, % | крахмала пр 
Сл 
)) : ма 
\ 0: Картофельный. ....,, 39 586 00 
г Мето Я ОИ ЩЕ НОЕ І > 0 Ка 
о ИИИ е 22,56 | 60—68 | 775 25 
РЕНИ ооо те Е 58—20 862 1,70 да 
Пшеничный ‚.. 55 82312 200 ў Де, 
" ОИУ) от 508090 ео 270 
Қукурузный а... 1995 | Бело 5 2,30 В 
ТСО РОА Е а е аен 20.02 ИСО 752 290 5 
СУВУ дык амилопектиновый. : . Е З 576 ре С 1,55 Те; 
‘овый амилопе Й о И Ў 
лопектиновый.,..’’ 7 2,9] 54—68 405 275 ре 
Кр. 
Одним из важны: Е 0 
ных физико-хими ‹ и Яв | 
ляется вязкость ор Химических свойств крахмала ы 
2. 


ридов, раствора; 


по- 
лучения (сушки). ЭТИ 8 


о вида крахмала другим, а также примернс 
зы и температура клеистеризации. 
мал участвует также в образовании структуры хле 
ров, взорванных зерен злаков и др. На всех этапах пр. 
а он претерпевает существенные изменения, при з 
ичной степени изменяются природные свойства крахм: 
І обы о снижается его способность к набуханию, и вязкость. 
И. Крахмал легко изменяет физико-химические свойства под 
—  пеиствием тепловой обработки, химических реагентов, а также 
° ферментов. Процесс сопровождается деструкцией крахмальных 
° полисахаридов, частичной или полной деполимеризацией ами- 
озы, а в некоторых случаях и амилопектина. Ниже приведена 
‘характеристика изменений крахмала при изготовлении различ- 
— ных изделий (по коэффициенту деструкции): 
Приготовление «белой пассеровки» (нагрев пшеничной муки 
до 120 °С) ост 
Приготовление «красной 
муки до 150 °С) 
’ Замораживанис теста (хранение при —12 °С до года)... .- 
Получение взорванных зерен при повышенном давлении 
(около) 12 кгјсм2) из: 
риса сорта Кубань-3 
Пшена сорта Веселоподолянское-367 
Чем выше коэффициент деструкции, тем больше изменяются 
природные свойства крахмала — способность к набуханию и вяз- 
кость. Поэтому температуру сушки муки или крахмала, исполь- 
зуемых для приготовления изделий определенной вязкости (су- 
пов, соусов), рекомендуется ограничивать в пределах 120°С. 
Деструкция крахмала может быть существенно ускорена 
ПЕЕ применением катализаторов (кислот и др.) обычно в сочетании 
ахмадаа тепловой обработкой. Так получают модифицированный крах- 
= р — мал (кислотный, фосфатный и др.), который может быть исполь- 

Е зован в пищевой промышленности и в общественном питании 
для изготовления желейных изделий, мучных кондитерских из- 
делий, отделочных полуфабрикатов типа кремов, загустителей 
и стабилизаторов для соусов, мороженого и др. - % 

Изделия, содержащие клейстеризованный крахмал, при дли- 
ельном хранении стареют вследствие ретроградации крахмала. 
роградация крахмала — это возвращение клейстеризованного 
мала в нерастворимую форму путем соединения молекуляр- | 
ых цепей в агрегаты. 1 
О ые признаки ретроградации растворов амилозы. 


ртофельного, кукурузного, а также высоко 
1 кой концентрации при 20° пр е 


\ Е 080 20 иго 9'66 СІ РэноИ 
06 ч 
30‘0 ээкоо эн ээиоо эн рі 
28 ў ‘вУнэши ‘аооніогәия 
0) кенһотәяү %61 алоонакоЄ 1 
= 09“ 
Т Ае мни Г“ әәгод ән 99100 Әнет 
09 =0/ес А ‘вянэин ‘9190н10оия 
о Е: 00 о бе чоончиос СА! 
< ) Я "86 УТ НТ 
90 = 50 70 0:66 71 ии 
ом О.Т = 10 20 9'86 РІ и-Т 
<— 7508 9:0 = 50 70 0:66 РІ НиПпоНЯ 
-04и нәдә 
әп 90 
Е = ) 8:0 = 586 991 
081 08, с'0 80 186 с паа 
0:6 0'< ен@э5 
эчтгох РО 5.66 6'6Т и 
$0 
07 39109 ЭН 0 166 СТ ина 
У 0866 = 6'0 20 = $86 Т 
0? Р'0 0 Р'0 786 РІ и: 
7) 0566 0$ 5.0 70 #0 5.66 й ит 
Ст 8'0 А0 90 0:86 ? 0 
01 60 РО 7.0 ео н 
09—225 со 5.0 20 80 5.66 71. Еа 
к, ў зәцо9 эн ээгоо ән ‘% 99 эн 007 ам Е о +405 
4 рот ае и рац әмнәш4шәләД =нллоәенойдоу кога 


з ОКА» | 
ЕПОХ ° эчивно 


ЕВНаШоЕИ вЯНБОН() 
БВНУГООЧЭН вен 
-нәйепоён 97:79) 


я 


шічнәгоойЕ рона 


(кенневойигоп 
‹кеннеаофніт) 
епАбя БРЯОЗИ 

ге БО 
-нишораидЕяєеі 
-0010199 гәоап и г 
шәхобц иччэньзат 
с хокРіпотевидраєеа! 
-ойомд Рпийїн и 
епик  кевәнһәа р  ^ 


С зон 
-ненофикт оноп А 


видах мина | и < 


Ч нора очинәгетіо и 849895) олэнузаЯ ‘ияпіхйу мноуеа п 


Г "Є әәгоо эн чузонжеиа винанвах 9 
НашаонетоА хЧэчо аук (хчнэмоо4и) хмлио ы “едк о 
човианаЧно внЧэе чи 


с ээкоо й 
эн чээлийн Е. 
краоніәс с'0 = 3 = 81 т “раону 
Р Іирлкоп |-н8 
7 7 с О р-0гом 
89—1059 От (900) $0 8'0 == СІ ‘рон учнә 
765 ээкод 01 Я 
К ән чээдиаи -рІ2оц 
ь/əә 9с | краондәс = $'0 = = УТ -9говоїо 
- с 9 С9 Са “т -он-9 
т 89 009 — = 080 Е – я | ебәхон | ашт 
(6961 = О аіоонагое | ССТ І ва 
стам Эа Пя — Е. = о чиоончиоб | ©] гу Чей || 
-әнәиєи ә) Ет ЕР 09:0 чіоонаго | ссу уг ехе | 
20 — с 66 УТ 


о 85 0'66 
00 6:0 Читотэн 
08°) 20 Читотэн 
'30'0 99000 эн | ээиоо эн 
я ‘вУНЭШЦ ‹атәонтогуия Г 
‚ 960 | кенвогәнрр |%69 чиоонанос | — 


Р зуи 0. (а 


Е". КРУПЫ, ЗЕРНОБОБОВЫЕ И МАКАРОННЫЕ 


Крупы и зернобобовые 


Для приготовления кулинарных изделий ИСПОЛЬЗуют к 
гречневую, рис, пшено, овсяную, ячменную, 
кукурузную, горох шелушеный (лущеный), 
бовые. 


В табл. 1.46. представлены основные требования Стандарт» рали 
по органолептическим И физико-химическим показателям каче. Их 
Е ства круп различных видов и зернобобовых, Недоброкачеста ў ето 
Ё . ная крупа по органолептическим (затхлая, с посторонним > Фени 
е запахом, зараженная вредителями, загрязненная) или другии > Треон 
признакам с повышенным содержанием сорной примеси, Сд 
дробленого ядра или с показателями качества, не соответст. | и 
вующими стандарту, приемке лля реализации не подлежит, Гисти; 
Таблица [47 
152 го ———__ ай 
Содержание. 97 Количе- 
5 ство Кило: 
а адь калорий 
Наименование АИ е |е 1 в% Т] 
| „на 100 г 
> воды белко жиров | уг леводов отч) золы продукта от фс 
Крупа гречневая 14,0 | 12.50 | 95 67,4 1,8 1,8 351 
Я Крупа манная __ 14,0 | 11,20 0,8 78,3 0,2 0,5 Ее 
Крупа овсяная .. 12.0 | 130 9 64,9 ГЕ т Подт 
Овсяные хлопья. .| 12,0. | 13,0 7, 653 я р = 
Крупа перловая | 14,0 9,0 1,2 738 1,0 1,0 о == 
Крупа пшенная .. 14,0 | 120 5 69,6 0,8 1,1 351 Макар; 
Крупа рисовая .. 14,0 7,6 1,0 75,8 0,4 0,6 38 
Крупа ячневая .. 14,0 9,5 1,5 72,0 1,8 1,2 35 Рожки 
уе о 14,0 2,4 58/1 4,7 24 335 
Фасоль ......| 140 2,1 538 3,6 33 331 Перья 
Чечевица ..,.. 14,0 1,7 58,3 4,0 28 ] 


В табл. 1.47 приведен 


З а п 
средний химический состав Е 
семян бобовых, а в таб 


л. 1.48 — аминокислотный состав белка’ 


! 


Макаронные изделия 


Макаронные изделия вырабатыв 
циального помола и хлебопекарной 
_ путем приготовления теста, прессоваь 
каронные изделия п 


Оптималь- 
ное соот- 
гречневая ядрица 
ношение, речи дриц 
ЕА пшено 
к сухому шлифо- 
белку. ванное ванный 
сырая | развари- 
вающаяся 


495 

3,01 

1,98 

261 

4:92 

2:89 

1,86 

ПЕ | 

314 | 1159 
| 201 | 260 


котор бл 
со «іс со Ч 


Мо Кот 


Аргинин .,.,. 2 
Гистидин.... 


м оо ел 
сое ~ 


ца 1.47 
Колие р ТРУБЧАТЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

ство Кило | 

калорий 2 Н Я 

газу Трубчатые изделия подразделяют на подтипы в зависимости 
продукта. от формы и длины изделия (табл. 1.49). й 


Таблица 1.49 


Подтипы Форма Длина изделий, см 


бка с прямым срезом | Коротких —от 15 до 30 
р ароы ПрУб8: р г Длинных —не менее. 30 - 
Рожки Изогнутая или прямая | По внешней кривой —от 1,5 до 4,0 
трубка с прямым срезом | Для любительских —от 3,0 дої 
Трубка с косым срезом |От острого угла до тупого —от 
до 10; - 


поперечного сечения к 
0 ь 


> 2 Сечение, мм — 


Эти изделия могут иметь разнообразную о се 
круглую, эллипсоидальную, квадратную и т. п. Подразд 
их на следующие виды: Е 

3 мм, не бо- 7 
х лее ЕА 


ау а аам а ео 
Д Б 
бозад ее ео Б 
Любительская поо оа оссо ау 


В зависимости от длины вермишель выпускают следующих 
к размеров: длинной (двойной гнутой или одинарной), ДЛИНОЙ не 
менее 20 см, короткой (коротко резанной), длиной не менее 
< 

2 см. 


ЛЕНТООБРАЗНЫЕ ИЗДЕЛИЯ (ЛАПША) 


В зависимости от размеров и формы лапша выпускается 
различных видов и наименований. Лапша может быть гладкой › 
или рифленой, с краями прямыми, пилообразными; волнообраз: 
ными. 

В зависимости от длины лапшу выпускают длинной (двой | 
ной гнутой или одинарной), длиной менее 20 см; короткой | 
(коротко резанной), длиной не менее 2 см. Ширина лапши до- — 
пускается любая, но не менее 3 мм. Толщина не более 2 мм. 


== ФИГУРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ы 

Фигурные изделия могут выпускаться любой формы и раз 
меров. Максимальная толщина любой части изделия на изломе В 
не должна превышать: для штампованных изделий — 1,5 ЖЖ" 


2, ТСТ И: 


"< 


для прессованных и прочих — 3,0 мм. Т. 

Макароны «соломка», вермишель и лапша могут выпу 
КАться в виде «мотков» и «гнезд», огра: 

вес и размеры их не огра 

ничиваются, а Раи 5 | 


Ро 


В не менее 11; углево 
 новном у 

“золы — ора л) о клетчатки — 0,3: жира — 
Е хелий Ш 210рийность около 358 кал на 10004 


Сахар 


ассу белого о); Сахар-песок представля 
Х по строению. З 9 ым блеском, 


исталлов, По органо. 


а ощупь, не содержать комков непробел. 
сторонних примесей. Вкус сахара-песка и его 
® твора сладкий, без постороннего привкуса и запах ‚ р: 
® мость в воде полная, раствор прозрачный. Металлоп 
(допускается не более З мг на І кг продукта (размеры отл ель- 
ных частиц металлопримесей не должны быть более 0,3 мм) 
Основные физико-химические показатели сахара-песка: 

держание сахарозы (в пересчете на сухое вещество) не мен 
99,754 и золы не более 0,03%, влажность не более 0,140}, 


М < 
их цветность в единицах Штаммера не более 1,0. Температура 
не плавления сахарозы 160—185° С. 
менее 3 Сахар-рафинад (ГОСТ 22—66). Сахар-рафинад в зависи 
мости от способа изготовления делят на следующие виды: ко- 
Е лотый литой (в виде кусочков неправильной формы, массой’ 
астай 5—60 г), кусковой прессованный. Кусковой прессованный вы- 
2 | пускается со свойствами литого, быстрорастворимый, дорож- 
адкой ий - ный (в виде одинарных или двойных кусочков в мелкой упа- 
браз- 5 ковке). Промышленностью производятся также рафинирован= 
= | ный сахар-песок и рафинадная пудра. р " 
(двой- Я По органолептическим показателям сахар-рафинад этих. 
откой видов должен быть чистым, без посторонних примесей, белого 
и до- | цвета (допускается голубоватый оттенок), без пятен. Сахар-ра- 
гм. | финад должен полностью растворяться в воде и давать про- 
я зрачный бесцветный раствор. Допускается едва заметный голу- 
ү і боватый оттенок раствора. Вкус сахара-рафинада в сухом виде 
| и в растворе сладкий, без постороннего запаха и привкуса. Ра- 
т раз- ] 


| финированный сахар-песок должен иметь кристаллы размером 
зломе Д не менее 0,2 мм, рафинадная пудра должна полностью прохо- 
74 дить через шелковое сито с отверстием 0,1 мм. к” 
Сахар-рафинад должен удовлетворять следующим требова- = 
ниям (в 9% на сухое вещество): содержание сахарозы не менее — 
99,9; редуцирующих веществ — 0,03; влажность (в %, не более): 
Колотого — 0,40; кускового прессованного — 0,3; рафинирован- 
ногосахара-песка — 0,1; рафинадной пудры — 0,2. 


„й ИЕ: ®  Патока крахмальная ГОСТ 5194—68 


__ Крахмальная патока является продуктом неполного г 
крахмала (кукурузного или картофельного) минер 
отами или ферментами (в последнем случае пато; 
_мальтозной, МРТУ 18/197—67). Патока - 
туо прозрачную жидкость, цветность ко! 


— В зависимости от назначения патока вырабатывается Е 
видов: карамельная низкоосахаренная, карамельная ВЫСОКО 
харенная и глюкозная высокоосахаренная (два послед 
вида отличаются наибольшим содержанием редуцирующих в 4 
ществ). 

По физико-химическим показателям, карамельная паток 
лится на высший и 1-й сорта; карамельная низкоосахаренна 
и плюкозная высокоосахаренная на сорта не делятся, Па 
не должна содержать механических примесей, не допускаются 
вкус и запах, несвоиственные патоке. 738 

В табл. 1.50 приведены важнейшие физико-химические пока: | 


затели патоки. 


аде 


| 
| 
Таблица 1.50 | 
| 


Глюкозная 
высокоосаха- | Мальтозная 
ренная ренная 

188 ———— 


Показатели 


Содержание сухих ве- 
ществ, 0%, не менее ‚, 78,0 78,0 78,0 78,0 
Редуцирующие вещества, 
% на сухое вещество, |] 


не более ...:. 30—34 | 38—42 44—60 Не. менее 65 
Зольность, % на сухое | у і 
вещество, не более ..| 0,4 0,4 0,55 1,3 


Натуральный пчелиный мед (РТУ РСФСР 681—60). | 


По способу получения различают мед сотовый, самотек, 
прессованный и центробежный. Наибольшее значение имеет мед 
центробежной выработки. По происхождению мед бывает цве» 
точный (липовый, клеверный, гречишный и т. д.) и падевый 
(собранный пчелами из сладкого сока листьев растений и пади ш 
хвойных растений). Мед цветочный относится к 1-му, а падевый | 

р 


Е {© 2-му сорту. 
| Шветочный мед представляет собой густую, почти прозрач 
ную жидкость. В нем содержится сахара 74%, в том чисй® 
глюкозы = 36%, фруктозы — 37, сахарозы — 2%. р 
Цветочный мед характеризуется следующими органолепйе 
ческими показателями: цвет от светло-желтого до темное 


удовлетворять следующим Основ? 
не более): зольность — 0,25, влажноста 
›0, кислотность в пересчете на яблочную * 


о ие СИ 


Я 1 
В меде не допускается 


К Кондитерские товары 


Э  Плодово-ягодное повидло (ГОСТ 6929—71). Повидло 
|  ставфяет собой плодовое или плодово-ягодное пюре, увар 
с сахаром с добавлением или без добавления пищевого пекти а 
и кислот. Повидло готовят из яблок, но выпускается также и о 
повидло из абрикосов, айвы, вишен, груш, кизила, клюквы, пер 
сиков и из смеси плодов и ягод. 


1.50 е Шо внешнему виду повидло должно представлять однород- 
Е. ную мротертую массу, для грушевого и айвового повидла допус 
М скается наличие твердых частиц мякоти плода. Консистенция. 
Зная повидла из семечковых плодов, расфасованного в стеклянную, 
И. | жестяную тару и бочки, — густая мажущаяся масса; для повид- | 
ла, расфасованного в ящики, — плотная масса, сохраняющая А 
) _ 8 грани при разрезании ножом. Цвет повидла для плодов со свег. Е. 
лой мякотью светло-коричневый с различными оттенками, с = 
9 темной — более темный. Е 
ее 65 Вкус плодово-ягодного повидла кисловато-сладкий, харак- Б. 
терный для плодов, из которых изготовлено повидло, содержа“ Р: 
3 ние сухих веществ не менее 65—68%. : Е: 
Варенье (ГОСТ 7061—70}. Для приготовления варенья. ис- "ў 
 пользуют плоды, ягоды, лепестки роз, орехи или дыни. Их варят к 
50) _ в сахарном или сахаропаточном сиропе. Варенье выпускают (= 
;  пастеризованным и непастеризованным. В зависимости от каче- К. 
отек, ства варенье делится на три сорта: экстра, высший и 1-й. в 


те ~ Внешний вид варенья всех трех сортов: плоды однородные 

по размеру, сохранившие свою форму, несморщенные, равно“ 
мерно распределенные в сиропе. Содержание плодов в варенье 
должно быть 45—55%. Не допускает Ў 


данио 


; 
е5 


иь Цвет джема должен быть однородным, близким к цвету 
дов Вкус и запах приятные, характерные для плодов и 

С ярко выраженным ароматом. Вкус джема должен быть. 
— кий или кисловато-сладкий, может быть легкий привкус ка 
 мелизованного сахара. Засахаривание не допускается, В: 

Цукаты` (ТУ 18—2—130—68). Цукаты изготовляются ИЗП, 


дов и ягод или фруктовых корок путем уваривания их в сахар. у 
° ном сиропе. Вкус и запах цукатов должен быть характерен у Е 
данного вида плодов. Б п 
Внешний вид: сухие на ощупь, не слипшиеся, хорошо про 4 
варенные плоды, обсыпанные сахаром, без посторонних приме н 
сей. Вес отдельных кусочков не должен превышать 95 г. Тол.. т 
‚ щина долек, плодов 10—15 мм. Сухие вещества содержатся в, я! 
количестве 83%, содержание сахара — 75—80, в том числе ин: ті 
вертного — 15—329. Ы. 
Какао-порошок (ГОСТ 108—59). Какао-порошок получается = ОГ 
измельнением ядер какао-бобов с последующей обработкой и Е 
Крупки какао углекислыми щелочами после отжатия из ним 65 
масла. Для придания какао-порошку аромата применяется ва | о 
нилин и этилванилин. 3 а 
Какао-порошок должен иметь цвег от светло-коричневого до с. 
темно-коричневого, тусклый серый от к не допускается. @тё- со 
пень измельчения порошка дол быть такая, чтобы остаток { 
на шелковом сите № 38 и на металлическом сите № 016 не пре- | ко 
вышал 1,5%, а при растирании на пальцах не было крупинок. \ 
При заварке какао-порошка водой должна получаться тонкая | Рд. 
взвесь, не дающая осадка в течение 2 мин и имеющая вкуси 
запах, свойственные напитку из какао-порошка. Не допускают 
ся пригорелость, кислый привкус, несвойственный какао вкус, 
р Шоколад (ГОСТ 6534—69), является продуктом переработка 
° какао-бобов с сахаром и добавлением разнообразных ароматиз 0 
ческих и вкусовых веществ. Цвет от светло- до темно-коричне Вла; 
вого. Поверхность гладкая без сероватого налета и пятен. КОН Е 
систенция при 16—18°С твердая, без недостаточно растертых Соде 
_Частиц сахара и какао-бобов А 
Ф : 
ВКУСОВЫЕ ПРОДУКТЫ са 


Напитки 


ЧАЙ И ЧАЙНЫЕ НАПИТКИ : 


Байховый чай 


ности растения: Тһеа ѕіпепѕіѕ (китайская) и Тһеа аѕѕатіса 
(индийская). В СССР культивируется преимущественно 
первая. 

В состав готового чая входят различные вещества, обуслов- 
ливающие его аромат, вкус, цвет и тонизирующие свойства. 
В % на сухое вещество дубильные вещества (или чайный та- 
нин) составляют 18,5-20,8, кофеин — 0,36-4,20, белковые ве- 
щества — 24,94 29,66, эфирные масла — 0,006--0,021, вода = 
4-7. Кроме того, в чае содержатся другие биологически актив- 
ные вещества: пектиновые, витамины (Р, С, Вь, В, РР, панто- 
теновая кислота), ферменты, кислоты (щавелевая, лимонная, 
яблочная, янтарная, фумаровая). По своей Р-витаминной ак" 
тивности танин чая превосходит цитрин и рутин. 

Производство черного байхового чая состоит из нескольких 
операций (завяливание, скручивание, ферментация, сушка, сор- 
тировка), в результате которых чайный лист приобретает тре- 
буемый аромат и вкус. 

После сортировки по роду листа и размеру чаинок чай по- 
ступает на чаеразвесочные фабрики, где производится купажи- 
рование (смешивание) отсортированных партий и расфасовка 
чая. Чай делится на высший, 1-й, 2-й и 3-й сорта. К высшему 
сорту относятся также Букет и Экстра. 

В табл. 1. 51 приведены физико-химические показатели не- 
которых видов чая. | 

Таблица 1.51 


Чай 
байховый прессованный 
Показатели 
Е > плиточ- зеленый 
черный зеленый ный кирпичный 


Влажность расфасованного чая, %, Я 
из более - о д ее о 8,5 8,5 9,0 12,0 
Содержание чайной мелочи (высевок 
и крошки), %, не более; 


ИСО ВОМ о оа ве 72 2,0 Д0 = Е 
ВЕМеЛКОМ оаа. ао 80 ар 0 = 
Ферропримеси, мг/кг, не более ,... 5, 50 , 
осторонние примеси ...,.,.., Не допускаются 


‚ Методы испытаний чая см. по ГОСТу 1936—64 и те 
При расфасовке чая по 2 г в специальные пакеты с к 
получают чай разовой заварки (ТУ 18—1—79—67). Стае 
варки: погружают пакет с чаем в стакан кипятка, по окова а. 
настаивания вынимают пакет за нитку. Можно пригото 
ким способом 1—2 стакана чаю, 
Из высушенного экстракта сартезазар аи ои 
Чая приготовляют быстрорастворимый, или кр 


атурального 
аллический, 


ї. Для этого чай экстрагируют горячей водой и подверг. 
ециальной сушке до остаточного содержания влаги не боле 
_ 3%. Такой чай полностью растворяется в горячей воде, ащ 

Зеленый байховый чай (ГОСТ 1939—73). Этот чай (кокчай 
пользуется наибольшим спросом в Средней Азии, так как лу 
ше, чем черный байховый чай, утоляет жажду и обладает боль 


Э 


цвет светло-желтый, аромат свежего листа. 


процесса: вместо завяливания и ферментации чайного листа 
его подвергают пропариванию и подсушиванию. При такой 0б- 
работке инактивируются ферменты и мало изменяются состав» 
ные части чайного листа — хлорофилл, дубильные вещества, ко- 
фенн и др. 

Зеленый байховый чай делится на те же ‘сорта, что и черный, 


Прессованный чай 


Плиточный чай (ГОСТ 1940—75). Его делают из высевок и 
крошки черного байхового чая путем купажирования и прессо- 
вания на гидравлических прессах. Торговые сорта черного плие 
точного чая: высший, 1-й, 2-й, 3-й 

Нодобно черному плиточный чай можно делать из высевок 


и крошки зеленого байхового чая. Его выпускают 3-м сортом. 
Зеленый кирпичный чай (ГОСТ 3483 —46). Вырабатывают 
из огрубевших и старых листьев и одревесневших побегов. Кир 


‚я Пич чая состоит из внутреннего (76—80%) и. облицовочного 
(20—249 массы) материала. Для 


І < облицовочного материала 
используют чайный лист 3-го сорта. Основные процессы произ» 
ў Р водства: обжаривание сырья, скирдование, скручивание, пода 


сушка, брожение, сушка, прессование. 
Чай имеет спец 
вый цвет. 


Чайные напитки 


шим тонизирующим действием. Вкус чая приятный, терпкий, 


Разница в органолептических качествах зеленого И черного : 
чая вызвана изменением начальных стадий технологического 


ифический приятный вкус, аромат, коричне | 


пьют как чай или добавля 


чае содержатся возбуждающие вещества, кислоты, витамины. 
(А, В, В, пантотеновая кислота). Распространен в Южной 
мерике, особенно в Бразилии. 


ют к алкогольным напиткам, В таком. 


КОФЕ И КОФЕЙНЫЕ НАПИТКИ 


Кофе используют главным образом для приготовления на- 
питков, отпускаемых как в горячем, так и в холодном виде. 
Кроме того, настой кофе играет роль пищевого красителя. Из 
кофейных напитков готовят преимущественно горячие напитки. 


Кофе натуральный 


Семена вечнозеленого кофейного дерева из рода Сойеа [.. се- 
мейства РКиасеае, произрастающего в тропических странах, 
после выдержки и соответствующей обработки используются 
для приготовления напитков, обладающих не только высокими 
вкусовыми достоинствами, нои повышающих работоспособность 
и тонус благодаря содержанию алкалоида кофеина. 

Промышленное значение имеют три вида кофейных деревь- 
ев — С. агађіса, С. НБегса и С. гођиѕќа. Семена их различаются 
по вкусу. В среднем химический состав сырого кофе следую- 
щий (в %): 


ЕЕ... 3... оао В 10,0 
ВЕ КОВЫЕ НЕЩЕСВа йа... оо 9,0—1,0 
Жир (преимущественно оленновая кислота)", 4. 1 УУ 10,0—180 
Е... оо Б 5,0—10,0 
атт ОЗИННЕН 5,0—70 
Копите ар. па А И 24,0 
Органолептические кислоты: 
ИМОН Е о а о К о сб 0,3 
Енавелевая и уксусная „=. па о 
ОНО Ва а Бе а. О ее х 20201 
ЖООЙНО-ДУбИЛЬНаЯ оаа т ое ИНИ ме. 
обои ОЧИ О О О ососс 5 а. 
Вола (до 50% калия и 18% кальция) ...., с. ооо 3,0—5, 


В зернах сырого кофе при выдержке происходит фермента- 
тивное созревание, после чего их обжаривают и подвергают. 
помолу. В процессе обжаривания образуются многие и. 
соединения. В создании вкуса и аромата кофе участвуют СЕ. 
ра, аминокислоты, в том числе серосодержащие, Дубин 
Щества, кислоты, особенно хлорогеновая. Комплекс а 
(создающих аромат кофе, называют каро в зер Ў 
‚ренного кофе его содержится около 0,055%. 


‚Натуральный жареный кофе выпускают как в зернах, так И 


| молотым (ГОСТ 6805—66). Молотый может саа Е. м 
Зерен кофе или содержать добавления (до 20%) - Я 


` 


реные винные ягоды (инжир) или сме 


Й жа к. 
цикорий, молотые к. 
шениях. 
их в различных соотно 
( и обти от. вида зерен кофе может быть высшего, 


1-го или 2-го сорта. Лучшими вкусовыми достоинствами обла. | 
дают смеси нескольких, видов кофе. и а ме. 7, | 
тели качества кофе приведены в табл. І. 52. 


Таблица 1.50 


Кофе ПМ 
— м 
Јлоказатейн в зернах молотый с добавле- 
НИЯМИ 

Влажность, %, не более: 

ПрИЖВЫнУСКе еее. пао оо 4,0 4,0 40 

при хранении в течение гарантийного срока 7,0 7,0 70 
Зола на сухое вещество, %, не более: Ў 

ООШ е Е 5,0 5,0 55 

нерастворимая в 10%-ной соляной кислоте 0,1 0,1 0,3 
Экстрактивные вещества, растворимые в воде, | | 

найсухое” вещество еее 20—30 20—30 30—40 
Кофеин (на сухое вещество), %, не менее , . 0,7 0,7 0,6 
Степень помола; | 

проход через сито № 095, %, не менее. . | — 90,0 90,0 
Металлопримеси, мг/кг (величина отдельных | 

частиц не более 0,3-мм) .....,.,.. | 5,0 5,0 5,0 
Другие посторонние примеси.,..,.... Не допускаются 


| | | 


Из водного экстракта натурального кофе после его филь 
рования, вакуум-выпарки и распылительной сушки получают 
кофе растворимый без осадка, который содержит (в %): кофе 
ина — 4,8; декстринов — 5,2; сахара — 12,0; • тригонеллина = 
4,5; воды — 4,0. 

\ Физико-химические показатели растворимого кофе (ОСТ 
| 18—270—76) следующие: 


Влажность, %, не более.....,.. 
Растворимость в горячей и холодной воде 
Кофеин на сухое вещество, 9, не менее 


Зола общая на сухое вещество, 9, не Сола О ‹ : у , | А но 100 
Металлопримеси, мг|кг, не более . 80 


вое 207 ө. а а по ау 4 е ИА 


Для лиц, которым по состоянию здоровья не показано у Д 


ребление натурального ко 
кофе растворимый без 


я от кофеина различают ый 
офеина (не более 0,2 4) и со следа 


). 


состав кофейных напитков (ОСТ 18—36 
за е продукты растительного происхождения, 
’ жаренном и молотом виде; частично имитируют вкус и 
натурального кофе. Это прежде всего цикорий, содер 
эфирное масло цикориол (0,08—0,10%), гликозид 
(0,032—0,186%), придающий цикорию горьковатый п 
Основную массу многих напитков составляют ячмень, желуд! 
в меньших количествах — соя, овес, рожь, каштаны. Кроме того, _ 
добавляют измельченные плодовые косточки и скорлупу бобов — 
какао (какавелла), ореховую муку, семена шиповника. В неко 
торые смеси входит кофе натуральный в количестве 5- 359. _ 
По рецептурам кофейные напитки делят на три типа: ый 
6 1) напитки, содержащие ‘кофе натуральный (без цико- _ 
| рия), — Народный, Утро, Арктика; напитки, содержащие кофе — 
натуральный и цикорий, — Наша марка, Юбилейный, Дружба, › 
. Экстра, Новость, Смена, Львовский; - 
} 2) напитки, содержащие никорий (без кофе натурально- 
№ | ° 10), — Цикорий, Ячменный, Здоровье, Детский, Старт, Кубань, 
- _ Балтика, Осенний, Тукумс, Старт, Курземе; > 
-3) напитки, не имеющие в своем. составе натурального кофе 
и цикория, — Желудевый, Золотой колос, Пионерский, Ячмен- 
ный, Любительский. 


АЛКОГОЛЬНЫЕ, СЛАБОАЛКОГОЛЬНЫЕ И БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ ; № 

і 2 АПИ у 

ЛЬт- х НАПИТКИ Ч 3 
| 

а 


я По содержанию спирта все напитки делятся на алкогольные, 
фе (= слабоалкогольные и безалкогольные. Они служат для утоления у 
а - жажды, являются вкусовыми продуктами, а некоторые из на- 
; питков возбуждают аппетит. Удачное сочетание напитков и ку- 
ЗСТ линарных и кондитерских изделий позволяет полнее ощутить 
их вкусовые достоинства. 
Пиво подают как с холодными, так и с горячими закуска- 
Ми, вяленой или копченой рыбой, бутербродами, сырами, со- 
° сисками, сардельками. Рекомендуются к пиву соленые сухарики 
_ или печенье, 
"у `В начале обеда или ужина к закускам (сельдь, кильки; маз 
ринованные грибы) можно подать водку. С холодными рыб 
и закусками (семга, лососина, балык, икра, шпроты, сардинь 
ІЧ очетается коньяк; с мясными (ассорти, ветчина, хо. 
ное мясо) — хорошо гармонирует крепкий кра‹ 


‚ виноградное вино (мадеру, ен 


м блюдам. Ко вторым рыбным блюд: 


белые вина, а к мясным - 


усладкими винами, 


) 


, вкусны с пол 


ертные. зай 
А иампанское можно заказать 


Кроме того, с шампанским, од 
таются по вкусу сыры, сухое 
пирожные. 

К коньяку подают 
воду со льдом. 
`’ Кулинарное 
раздела. 


лимон с 


использование 


По содержанию спирта, исхо 
водства алкогольные напитки 
спирт, водка, ликеро-водочные 


(СНзСН5ОН). получают при с 
культур или свеклосахарной С 
любых соотношениях. По степе 
двух сортов: ректификованный ‹ 
ный высшей‘ очистки (соответс 
центах — 95,5 и 96,2). 


спирта и умягченной воды. В не 
двууглекислую соду и уксуснокт 


Украинскую горилку: 

Методы испытаний водки см. 
у Ликеро-водочные изделия (ГС 
7 производства этих изделий 
4 сы, соки, настои, ароматные спи] 
ногой спирта), в сладких 
ягод, семян, 
жащие ароматические вещества. 
лий и содержание в них спирта и 

Методы испытаний 
4828—71. 

„Ром. Сбраживанием сок 
Вон патоки можно пол 


напитк 


а сах 


_ Дистиллированную 


з. 


данным вне обеда, хорошо со 


Водка (ГОСТ 12538—67, 1253 
12713—67, 12714—67). Получают во 


бая), сахар (Столичная). По спец 
водку Петровскую, Юбилейную, 


основой сл 


широко используются тр 


е 
а выдержке этого’ спирта в тече 


К сладким блюдам идут виа. 
к фруктам или Мороженом 
Че- 
ченье, миндаль, орехи, торты 

7 
сахарной пудрой и холодную 


напитков см, в конце Этого 


Алкогольные напитки 


дному сырью и способу произ: 
следующие группы; 


виски, КОНЬЯКИ, 


гся на 


Пищевой этиловый спирт 
тии картофеля, зерновых 

смешивается с водой в 
пускают спирт 
7 ректификован- 
ГЕ ость в объемных прог 


2546—67, 12712—67, 
ректификованного 
водки добавляют 
(Московская 060- 
рецептурам делают 
«скую Юбилейную, 


по ГС 


)СТу 5303—07. 
ЭСТ 7190 
у 


12540—67). Для 
ужат спиртованные Мор 
ты (на основе ректификован? 
‹ах — сахара. Помимо плодов» 
авы, цветы, корни, содер» 
Группы ликеро-водочных изд 
сахара приведены в табл. 1.99% 


ликеро-водочных изделий см. по ГОСТу 


арного тростника и тростникоя 


Учить ромовый спирт 7 к нему. 
ирт-ре 2 2 ‚ Добавляя 
Спирт-ректификат высшей очистки рт, Д 


и дистиллированную зои 
чневый напиток жгучего вкуса | 
ают при перегонке сусла ра 


ту добавляют сахарный оро 
Воду и подкрашивают е0 


у. 1 


Напитки Спирт, % (объемных) Сахар, % (ве 


мЛикер крепкий ....,.... 30—45 32—45 — 
Ликер десертный ..,..... 16—30 35—50 — 
| КОТУ А. 20—23 49—60 
о О 18—20 ) 28—40 
=. нок... 16—17 32—39 
\ Настойки: 
| ао соо 16—40 8—30. Г 
| десертне арто 12 р 19—80 в. 
| г Полусладеие: ие 25—80 2—8 ШЕТ: 
| ДОРЕКИ б 25—45 Отсутствует : 


| 1 Данные приведены по Справочнику товароведа, т. Ш. М., «Экономика», 1969, 


| Коньяки (ГОСТ 12494—67, 13741—68). Отличаются специ- 
фическим букетом и вкусом, янтарно-золотистым цветом. Иж 
тотовят из спирта, полученного при перегонке сухих виноград- 5 
| ных вин и выдержанного в течение нескольких лет в дубовых 8 
| бочках. =. 
| В зависимости от возраста и качества коньячных спиртов _ 
| | коньяки делятся на ординарные, марочные и коллекционные. 
Өрдинарные — три, четыре, пять звездочек (по числу лет. вы- 
| держки коньячных спиртов). Марочные — коньяк выдержанный 
| КВ (из спиртов, выдержанных 6—7 лет), коньяк выдержанный 
высшего качества КВВК (8—10 лет), коньяк старый КС (более 
10 лет), коньяк очень старый ОС (из отборных коньячных 
спиртов, выдержанных более 10 лет). Коллекционными называ- 
° ются марочные коньяки особо высокого качества, выдержанные 
В бочках не менее 5 лет. 
Методы испытаний коньяков см. по ГОСТу 5666—58. 05059 
’ Вина (ГОСТ 7208—70, 12134—759, 13885—68, 13918—68, — 
_17292—71). Это напитки, получаемые при спиртовом брожении _ 
соков. По исходному сырью вина делят на виноградные, пло- ^^ 
вые и ягодные. По цвету— на белые, розовые, красн 
ртовые вина вырабатывают из одного сорта виногра 
имесей не более 15%), купажные — из смеси несколы! 
то : МЕТ 


качеству вина делятся на ординарные (возраст до 
е (выдержанные не менее 2—8 лет). Лучшие 
выдержанные не менее 6 лет, в том Ч 
ках, называются коллекционными. . 
«тихими» и « | 


Столовые вина. получают при спиртовом броженин са 
К лько в соке. При полном сбраживании 
содержащегося то, а 9,0—14,0 (до 168 полу 
чают сухие вина, содержащие спирт Эе, до 16% объем, 
ных), сахара не более 0,3 6. Если при орожении часть сахара 
остается несброженной, то получают вина полусухие и пол 
сладкие с содержанием сахара соответственно 0,3—3,0 и 3,0 
8,09%. р х 

К труппе столовых вин относятся: сухие — Столовое белое 
розовое, красное, Рислинг, Цинандали, Гурджаани, Мукузани, 
Каберне, Саперави, Семильон, Кахетинское и др.; полуслад — 
кие — Полусладкое, натуральное белое, розовое, красное, Тви. = 
ши, Хванчкара и др. 

. В’крепленые вина при производстве их добавляют ректифи- 
кованный спирт, не допуская полного сбраживания сока. По 
содержанию спирта они делятся на крепкие (17—209% объем 
ных спирта, 1—13 сахара) и десертные (12— 17% объемных 
спирта, 5—35% сахара). По содержанию сахара десертные вина 
делятся на полусладкие, сладкие и ликерные (5—19, 14—20, — 
21—35% сахара). { 

Наиболее известные вина в группе крепких — типа портвей- 
на, хереса, мадеры, марсалы; в группе десертных — типа Токат 
Малаги, Кагора, мускатные, | 

К группе ароматизированных вин относятся вермуты, отли › 
чающиеся жгучим вкусом и особым ароматом, так как в состав 
настоев входит 30—50 компонентов ароматических веществ. Эти 
вина бывают крепкими (18% объемных спирта и 10% сахара) 
и десертными (16% объемных спирта и 16% сахара). 

Из игристых вин наиболее известны Советское шампанское, 
игристые вина (Цимлянское игристое, Мускатное игристое 
и др.) и натуральные полусладкие игристые. Вина, содержащие 
повышенное количество углекислоты, получают сатурадией | 
обычных вин. Это шипучие вина — Машук, Бендерское шипучее 
Крымское шипучее и др. 1 


Методы испытаний вин см. Г ам 5666— 1—75, ы 
ть т см. по ГОСТам 5666—58, 1495 к. 


5 


г 


Слабоалкогольные напитки "29 


Пиво (ГОСТ 3473—69). Готовится из солодового сусла 
хмеля и пивных дрожжей. Вкус напитка зависит не только 0 
но и от вкусовых особенносте 


. Сброженное солодовое су 
ред реализацией в течение 21—100 суток. Й 


ное (спирта содержится соответствее 


е а квас. ЕТА получения ООО квас 
Ў ые хлебцы, выпекаемые хлебозаводами из. 

томленого ржаного и ячменного солода. Из них делают 

сбраживаемое хлебопекарными дрожжами. Вместо. | 
можно использовать сухой квас, ржаной и ячменный 

к. ржаную муку. 

_ Московский квас изготовляют без брожения { (купажир 
положенные по рецептуре ингредиенты с газированной водой \ 
разливают в бутылки). Окрошечный квас выпускают несладким Ы 
Ниже приведены физико- химические показатели кваса. К. 


саун 


о ` 
[- | Плотность кваса, % (весовых): Я 

| КОКО оосо опоо поооат ооо опоо оо 5,4—5,8 
х | Отелло а ооо ооо ооо осоооооосососос 3,0=3,2 
а СООО НО: Т ООСО ЮО бобо 6 11—14 
) Содержание спирта в квасе, %: ? Ч 
› ОНО 2 осоо ооо СО ооо оноо 0,4—0,6 

, о оТ 0,4—0,5 
- ОО опор с 172 Отсутствует 
4 : Кислотность Московского кваса, ма 1н, щелочи на `100 мл 2—4 
, Консервирующие вещества и соли тяжелых металлов.... Не допускаются 
1- | 
в Минеральные воды. Они являются утоляющими жажду сто- 
и ловыми напитками, многие из них употребляются с лечебными 
) целями. Делятся на природные и искусственные минеральные 
2 воды. 

‘Природные минеральные воды по химическому составу де- 

е, лятся на шесть классов: гидрокарбонатные, хлоридные, ‘суль- 
е 


фатные, сложного состава типа Нарзан и Ессентуки, типа Шо- 
е . люстровской и газовые воды. 


Й Искусственные минеральные воды готовят. купажированием! 

е, солей и воды. В состав искусственных вод (Содовой, Столовой, 
р  Сельтерской) входят следующие соли: углекислый натрий без _ 

Бы водный и кристаллический, бикарбонат натрия, хлористый маг= 


ний и сернокислый магний. 
При розливе минеральных вод в бутылки и сифоны их на- $ 

ыщают углекислотой при температуре 4—10°С и давлении а= 

(В воде должно содержаться не менее 0,4% 

екислоты. 

„Напитки негазированные. К ним относятся плодово- `ЯгоДЬ 

ощные соки и морсы. 

и готовят из сырья высшего качества. Его, ортир 

измельчают и прессуют, некоторые из соков осветля! 

оки прозрачные (виноградный, в 


5 


Б нанболее распространен ‘томатным. Пищевая ценность 
и еляется составом исходного сырья. | р 
и вы Выпускают Клюквенный и Брусничный морсы, кото. 
а сброженный сок или ароматическую эссепціи 


сахар. А 
Плотность соков 6,5, кислотность З мл 1 ‘н. щелочи АЯ 


100 мл напитка. 
Газированные напитки. Широко распространена в продаже 


газированная вода с сиропом или без него. При отпуске вода 
насыщается углекислотой в специальных установках — сатура. 
торах В бутылках выпускаются фруктово-ягодные и десертные 


К 


' 
газированные напитки. Для производства их используется 
вода, к качеству которой предъявляются повышенные требоз 
вания. ы 


Вода для газированных напитков должна на специальных 
установках подвергаться хлорированию, умягчению, коагуляции В 
видроокисью алюминия; фильтрации, обработке активирован» 

ным углем и деаэрации. Испс ся также жидкая пищевая 
углекислота, спиртованные пу дные соки и морсы пло- 
дово-ягодные экстракты, синтет е пищевые эссенции, пи- 

щевые кислоты, в некоторых рецептурах — виноградные настой: ВЕ 
ки и вина. 

Наиболее высокими вкусовыми достоинствами и ароматом 
отличаются десертные напитки о-химические показатели 


качества газированных напитков следук Хер 
713—102 са 
: 1,25—2,5 
Содержание углекислоты, 9% (весо 0,4 
Соли тяжелых металлов, МЫШЬЯ [ у Вин 
сне а ОИ о оза ОЕ АЕ Не допускаютея а 


Сиропы. Сгущая смеси, состоящие из фруктово-ягодных @08 
Г Ков, экстрактов, морсов, вин, пищевых кислот, красителей, 36 В 
4 сенций, сахарного сиропа, получают сиропы — Крюшон, Лимон: Щч 
ный, Малиновый, Десертный, Освежающий и др. 
Сухие напитки. Это высушенные экстракты, упакованные 8 
пакеты (Вишневый, Цитрусовый, Клю г 
Горячие напитки. Известен 


квенный и др.). й 
вишневый десертный напиток, 


отпускаемый из автоцистерн в горячем (40—50° С) виде. ОНС В 

стОит ИЗ смеси сахарного сиропа, вишневого сока, виноградних Чар! 

вин (Кагора, Портвейна, Хереса, Рислинга), лимонной кислот ух 

вишневой эссенции и пищевых красителей. Плотность НАПИ В 

должна быть не менее 1,9° С, кислотность —9 мл 1 Н. щелочи КТ 19 
н на 100, мл. < 


Д оде п 
| о з 6 
Методы испытаний. напитков безалкогольных, слабоалко р 


ИУ Г ђ 

гольных и сиропов см. по ГОСТам 6687.1—74, 6687.2 № 
3 6687475, 06875-75, б6в7.6- 75, 6080700 
_ 6687.8—75. А 


у Окрошка, свекольник, ХОЛОДНИК, 
из хлебного кваса; для варки рак 
ния мяса диких животных Е 
"Для варки раков, вымачивания мяса 
вотных : ? 
Горячие напитки с вином, коктейли 
Коктейли 

Кофе черный, сливки с ликером и холодные 
питки с вином, коктейли; кремы сливочные, си- 
роп, желе для кондитерских изделий 

Кофе черный, горячие напитки с вином, холодные 
напитки с вином, коктейли; суп-пюре из раков; 
кремы сливочные; сироп, желе для кондитерских 
изделий 

Суп-пюре из раков, горячие напитки с вином, хо- 
г лодные напитки с вином, коктейли 4 
ом числе сухие Соусы — охотничий, красный с эстрагоном, томат- -. 
“ ный, томатный с эстрагоном, белый раковый, со- 
ус белое 20, красный с грибами и помидорами, 
красный с луком и грибами, паровой, томатный 
с иез , овощами, белый с рассолом (по) нер- 
вой колонке Сборника рецептур) 


< 


ЕЯ ‘столовые красные Горячие налитки с вином 
ВБ том числе сухие Соусы — красный перечный с вином, красный 
я хх смородиновый, красный с мандаринами и апель- з 48 
‚матом = = синами, соус по-матросски, красный кисло Слад ра 
затели _ ты кий {по первой колонке) 
"№ 768 Салат из фруктов (по первой колонке Сборника 


М : рецептур), коктейли 
“Мадера Салат из фруктов (по первой колонке), филе из 
" кур или дичи фаршированное, соус красный с вис 
ном, соусы — красный с кореньями для тушения 
У ОД мяса и для тефтелей 2 
Вина десертные Компоты из свежих фруктов и ягод, апельсины 
У : или мандарины с сахаром и вином, компот из 
замороженных фруктов; яблоки, или груши, или _ 
ананасы в сиропе, коктейли, горячие напитки с | 
вином '(кагор) 
Коктейли } ў 
Коктейли ` ' 


Пищевые кислоты 


и. ы. В зависимости от концен. 
лике, листьях ревно Е (двойной) оен (трол 
ции выпускают уксу т ссенцию получают при сухой перегон 
» венных пород. Эссенция должна иметь с 
ох запах уксусной о быть прозрачно ь 

бесцветной, без посторонних 089: ксусной кислоты в эс 

| сенции содержатся 80% (=5%); удельный вес эссенции пр 

20°С 1,068—1,070. Содержание нелетучих веществ не боле 

0,01%, муравьиной кислоты (в пересчете на уксусную) — не 9 

более 0,5%. Содержание серной и соляной КИСЛО их солей | 

солей свинца, меди, мышьяка не допускается. Чаще всего в 

пище используется уксус 3%ф-ной концентрации. При приготов. о 
лении | л разведенного уксуса можно пользоваться данными 

| 

| 


табл. [.54. т 


Таблица 1.54 | 
В мл 
` Концентрация разбавленного 
Концентр уксуса о | ТОТА | о | а 
%-ный о 25 | 975 220 780 
сы Е 5 | 05 
НЫ оао со е 50 | 950 | 445 555 [6 
| | | | 3 
я, | Е 
Лимонная кислота. Получают ее и махорки или сбражива- д 
нием сахара грибком (Аѕрегеіиѕ пісег). Кристаллы лимонной п 
кислоты не имеют. запаха, вкус явно выраженный кислый, про. 
зрачные, бесцветные или со слабо-желтоватым оттенком, могут Г 
быть мелкими и крупными. Лимонная кислота хорошо раство- 
рима в воде (при 15°С можно получить 66% -ный раствор) ИВ а 
спирте (при 15°С в 100 частях 80% -ного спирта растворяется = 
87 частей водной лимонной кислоты, а в 100 частях абсолютно 1 а 
го, спирта = 43 части безводной лимонной кислоты). Растворы | 1 
прозрачны, без запаха. Физико-химические показатели лимон“ | Вл 
ной кислоты приведены в ГОСТе 908-70; | Е 
‚ Лимонную кислоту можно заменить уксусом (30 г кисло | д 
ты= 17 39% -ного уксуса) и винной кислотой в соотношении і: Не 
Винная кислота. Винная или виннокаменная кислота (ГОС 0 


21205—75) получается из поб 


очных продуктов при производстве 
вин. Это бесцветные кристал 


лы или порошок, растворы кислот 
прозрачны, без запаха и механических примесей. Раствор 


мость ВИННОЙ кислоты в воде увеличивается с повышением тем 
пературы. Так, при 10°С получают 56% -ные, при 20°С—5 


1 См, РСТ УССР 806—175. Уксус пищевой. РТУ Каз. ССр 924-69 
столовый. РТУ Кирг. ССР 1862—67. Уксус столовый 6%. РТУ Ар 
888—658. Уксус винный натуральный, ТУ 15—01-—929—68 


} 


х 


тр Е 
хая кислота может быть заменена лимон. 


Г 


ў 
сусная кислота Для маринования мяса диких и дома 

ЕА вотных; для приготовлен 
и селедочных заправок, 
хрен, лукового, лукового 
нами и др.) 


о 


) слоеного теста Я т 
МИ | Лимонная или винная Для маринования рыбы (рыба в тесте), мяса — 

9 кислота И дла приготовления соусов (парово- = 
| ицом, с овощами, с рассолом тол 
54 | матного, белое вино, поль ў 


ского, голландского, зе- 
компотов; при изготовлении 


ного сдобного и для сахар- 
2 б | ного печенья) | о 
а 
Соль 
у Поваренная соль (хлористый натрий) в зависимости от спо- о 
ў соба добычи может быть каменной, озерной (самосадочной), 
) 


бассейной (садочной), выварочной и вакуумной. По своим фи- н 
К Зико-химическим показателям она делится на четыре сорта— = 
В экстра, высший, 1-й и 2-й (ГОСТ 13830—68). В табл. 1.55 приво- 
| дится характеристика соли сортов экстра, высший и 1-й, ис- "9 
пользуемых на предприятиях общественного питания, . 


= Таблица 1,55. 
| ВИЙ 


Сорт соли 
Показатели о | о | 6 
ШЕЕ = __—_——— === 
хлористый нат ий, % (на сухое ве- 
дево), не ее А Г І Е 20090 99,7 98,4 921 
БЛажность, % не более: 
№". А1 СИ, аі: аа оооооооо и 05 т 
| ДЛЯ садочной и самосадочной +... , 0. 
а О 50 80 
‘воримые в воде вещества, % 
ое вещество), не более .,. 0,08 048 
3 Са? 0,02, д 
Мез" 0,01 0,05_ 
95065 0,005 _ 0005 
Каз50.| 02 (й 


7 $0} 0,16 0, 


Физиологическая суточная норма потребления поварени 
ли в условиях умеренного климата для взрослого Здоров 
ловека в среднем 10—15 г. 
° Расход соли (в г) при изготовлении различных блюд и 
” линарных изделий составляет (в г): 
Приготовление первых блюд, кроме сладких супов (на 10002) . 05 6—10 г 


Приготовление вторых блюд из рыбы (на порцию) 
Приготовление вторых блюд из мяса и мясопродуктов (на порцию) 


Приготовление «соусов, кроме сладких, молочных и яичных 4 | 
та О 8) ое ро с 10 

Приготовление соусов’ молочных и яичных, кроме яичного сладкого А 

Ида №00 а) ао о Оо он. 8 

Приготовление заправок (на 1000 г): 4 
ДОРИ ИС е - 50 і 10 


Салатов Е ое анаа 


О Оос. 2 20 
Приготовление массы (на 1000 г): 
для бифштексов рубленых „о. . 7 15 
М ЯНЬ КОТЛЕТ о. ан ооо а 15 


ДДТТ МЕНЕИ а ооа а оо ОА с: 17 : 
для фрикаделек ое - 20 х 

Варка картофеля и овощей, кроме бобовых, свеклы, моркови (на 1 д 2 
О), обра оилаи вае 3.5 10 


Варка каш (на 1 кг крупы) 
Варка макаронных изделий 
ИД АЕО аа оо Е 2 , 50 а 


(5 

18 

в, 
ы 


30 З 
0,25 Н 
Ш > 
с 
в .. ре. д 

Дефростация частиковой рыбы (на | л воды). Восс г 
Приготовление фаршей для пирожков (на 1 кг фарша) оо 0 ре 
Приготовление теста (на 10 кг полуфабрикатов): и 
ОКЕ В О ео. с. 10 . 
ОО У О ия о оосо аа .. вине 55 да 
пава) о И бтв Я 5 Е па 
= ВХ 

См. табл. 1.34 в разделе «Блюда и гарниры из круп». 

Следует иметь в виду, что при ‘изготовлении многих блюд За 
рекомендуется вводить не все положенное по рецептуре, а В < 
сколько меньшее количество соли, добавляя ее при доведений 
блюда до вкуса в конце изготовления, Ке 

Для полуфабрикатов из котлетной массы и рубленого и: Оа 
указаны предельно допустимые нормы вложения соли соглае 10Р 
МРТУ 49145—69, 49/40— 67 и доор 7 Ба 

9—07. 5 І 

С 

Специи и приправы | К 

___Доябпридания вкусовых и ароматических оттенков К ОСНО Это 
| ным продуктам добавляют специи и приправы. > Тир} 

Расфасовка, упаковка, маркировка, хранение и трансио ‚Зану 

ие пряностей производятся в соответствии © 


/312—69, методы испытаний — по ОСТу 18—11—70. 


йе | до 4,8. 
еровато-коричневого ‘цвета, облада 
ладковатым вкусом и ароматом. Послед 
чием эфирных масел (до 3,5%), в состав ко 
анетол (около 90% общего количества), а также 
ол, анисовый кетон, ацетальдегид, сернистые соед. нен 
ды терпенов. і 9 
Анис (ГОСТ 18315—73) вводится в блюда в процессе их 
_ изготовления, а в соусы в конце варки. Может быть замене 
равным количеством тмина или половинным — бадьяна, Шо ка 


о г. А 
 честву (содержанию примесей и влажности) анис делят на 1 й, 


р | 2-й и 3-й классы. Влажность аниса должна быть не более 10% 

18 а 6 в сухом состоянии, от 10 до 129% —в среднесухом состояний. 
“35 Вольность не более 3%, содержание сорной примеси не более 

м) _ 910, эфиромасличной примеси не более 8%. Эфирного масла 

| должно быть не менее 1,5%. 

10 Г Бадьян (Ист уегши, семейство магнолиевых). Это плоды р 
21—600 4 вечнозеленого тропического дерева, называемые еще звездчатым 78 
50 ="*== = анисом. В бадьяне (МРТУ 18/324—69) содержится от 1,8 до г. 

30. 3% эфирных масел, напоминающих анис. Как и в семе р. 

0,25 Мах аниса, в плодах бальяна содержится анетол (около 90% Е 

10 общего количества эфирных масел). Ароматические и вку- 


. совые отличия вызваны присутствием пинена И феллан- 
ТО | дрена. 


А Базилик (Осітит Баѕіісит, семейство губоцветных), или - 
12—20 1 Рейган (РСТ Арм. ССР 109—71). Приправой служит свежая 
5 — или сущеная зелень однолетнего травянистого растения. Обла- 
402 — Хаб приятным кисловатым, охлаждающим вкусом, пряным за- 
а 


. Эфирных масел содержится до 1,5%, в состав которых 
тоцимен, цинеол и пинен. , 

ходы при первичной обработке базилика составляют 16%. 
базилика может быть заменена кинзой, укропом или ча- 


Рбарис (род кустарников, семейство барбарисовых) рас 

Имущественно в Средней Азии и на Кавказе Ягоды — 
са придают пище кислый привкус (содержание ява Е 
ты достигает 6,6%), богаты витамином С (164 м 
оетупает на предприятия общественного п 
Ушеном (РТУ Тадж. ССР 720—67) и мария 
А 


| 
ни ны сахар. Ванилин (ГОС 
й белый порошок с интенсивн 
тв: к 


р всего в спирте и в. 
; ас ь ванилина выше Г т: 
_ Растворимост е. 


Е: Ра ) еВ 

иже— в горячей, а ещ 0 
0 и, перед введением ванилина в блюдо или 
а отоо в спирте (в крайнем случае — в горя 


воде). Е 


` [Рекомендуется добавлять ванилин ‚ непосредственно п В 
тепловой обработкой. Ванилин заменяется ванильным сахар 
в соотношении 1:20; ў И 
Ваниль (УапШа р!апИоЙа, семейство орхидных). Характер | 
ным пряным бальзамичным ароматом обладают бобы (труф | 
ки длиной до 24 см) орхидеи. Их собирают и подвергают затеи | 
различным способам ферментации, после чего стручки приобре. т 
тают темно-коричневый цвет, а при длительном хранении пох | р 
крываются налетом белых кристаллов ванилина, 24 
В ванили содержится от 0,5 до 3% эфирных масел. Аромат м: 
ванили обусловлен не только наличием ванилина, но и присут- | 
= ствием пиперонала и гелиотропина. Поэтому он хотя и менее ‘са 
\ интенсивен, чем запах синтетического порошка ванилина, во ли 
значительно, богаче, мягче и нежнее. Влажность ванили должна | мс 
5 быть не более 12%. го] 
Используется для ароматизации тех же блюд, что и ванилин, ар 
Перед употреблением ваниль слегка сушивают и растирают ВИ, 
С сахарным песком до порошкообразного состояния. 
Норма закладки ванили от 1/20 до '/ части стручка: Ре 
Гвоздика (СагуорһуИиѕ аготайсиз, семейство миртовых). РС 
Это высушенные нераспустившиеся цветочные почки тропиче- 30: 
ского вечнозеленого дерева. По внешнему виду гвоздика (МРИУ 
18/316—69) напоминает головку круглого. гвоздя. Длина почки | соу 
4—19 мм. Аромат очень сильный, жгучий, острый, пряный благ 
годаря наличию 15—18% эфирных масел, 95% которых составе 
ляет эвгенол. Влажность гвоздики не должна превышать 10%» НОС 
а зольность общая — 6%. Им. 
Горчица (Ѕіпаріѕ, семейство крестоцветных). Для изготовл& МО» 
ния приправы используются семена однолетнего травянисто0 > Пер 
растения трех видов. Самая распространенная горчица сизая 7 душ 
или сарептская, Ѕіпаріѕ јипсеа; известны также белая или Же" Тый 
тая Ѕіпаріѕ аЪа и черная Ѕіпаріѕ прога: " $ бере 
ее торчицы горячим прессованием выделяют оза Все 
ре РА та поел этого жмых измельчают, то С 
‚> Учения порошка горчицы. Этот, бра 
шок при растворении в воде имеет резкий раздража Н не 
запах, обусловленный. нали ! жна 


чием. 0,9—1,5. эфирных М 

Основу составляет ал; Н (95%, 
ллилизотиоци: 0 ется 

в. цианат (95%), нис р 


ке и готовая к уп 
винчивающимися крышками), 
ет ^\ 1 


к горчицы (МРТУ 18/21 
‚тели качества следующие (. 


жность, не более .......,., 
ание (на сухое вещество): 

ллилового масла, не менее ......... 

У ‘сырого. ира нс менее 

сырого протеина, не менее ........, 

‘общей золы, не более ..... 


Один из самых распространенных способов приготовления 
горчицы заключается в следующем: порошок горчицы тщательно. 
‘растирают, заливают кипятком и настаивают в течение 12— 


Аромат и тоолляют солью, сахаром, уксусом и растительным 
5 ма з 
г присут. В готовой столовой горчице, помимо порошка горчицы, соли, 

И менее сахара, уксуса и растительного масла, могут содержаться раз- ~ 
Лина, но личные пряности (гвоздика, перец, эстрагон и др.). В зависи Е. 
г должна | мости от рецептуры и особенностей производства выпускают. Ф. 

горчицу московскую, ленинградскую, волгоградскую, русскую, Е 
ванилин, ароматную, столовую и др. Сухих веществ в зависимости от . 
астирают вида горчицы должно быть 37,5—48,5%. У 
Потовая к употреблению горчица выпускается различными 
: республиками (РСТ УССР 1052—70, РСТ Лит. ССВ 100—70, 5: 
2). РСТ Кирг. ССР 33—70, РТУ ЭССР 1001—69, РТУ Тадж. ССР = 
ртов, а. 902—69, РТУ Каз. ССР 677—66). 3 
троши С: При изготовлении горячих соусов горчицу вводят в готовый 
а (МР — соус и после этого его не кипятят. 
на почки Дандур см. Портулак. 
ный 08° а Джонджоли см. Каперсы. 
х СОСТ Имбирь (2іпоірег оїїісіпа1іѕ, семейство имбирных). Пря- 
ать 1 А: ностью служит корневище тропического многолетнего растения. ' 
А. Имбирь (МРТУ 18/315—69) в зависимости от способа обработки 
готов/@ Может быть белым (очищенный) и черным (неочищенный). 
Е. с _ _ервый отличается более нежным вкусом. Камфарный пряный, 


Шистый 


запах и терпкий, перечный, жгучий, слегка горькова 
19 ео 70 вызваны наличием в имбире таких веществ, как цинги- 
04 ая Цинперон, камфен, цитрал, борнеол, цинеол, фелландр 
эфирных масел в имбире содержится до 3%. Имею: 
молистые вещества. Жгучий вкус обусловлен глав 
ингеролом, который состоит из оксикетона цинге 
‹ фенольных соединений. Влажность имбир 
ать 12%}, а зольность — 59. 
спользуется в виде порошка в ко 
` кондитерских изделий для придания 
‘И своеобразного запаха 
м и кардамоном, по 


(Саррагіѕ ѕріпоѕа, семейство каперсовых). Г 
кат как нераскрывшиеся почки цветов колюцего і 
а каперсника, так и молодые, еще не одревесневшие вет 
вместе с цветами. В первом случае почки провялива 
пят или маринуют, расфасовывают в стеклянную тару 


‚5 до 3 7) и продают как каперсы. Веточки каперсника Ет п 
тами заквашивают, как белокочанную капусту. Полученны Л 
таким способом продукт называют джонджоли. в. сі 

Вкус каперсов своеобразный, кисловатый. Их добавляют н: 

к первым и вторым блюдам целыми почками, а в соусы меди 2 

ко нарубленными перед концом их приготовления. Отходы на. 5 
маринад составляют 50%. 78) 


| Ы за 
Джонджоли перед отпуском заправляют рубленым ро 
тым луком, растительным маслом и уксусом. Эта кисло-оетрая 


_ Приправа с привкусом каперсов может служить частью гарнира т 
к блюдам ‘из мяса и рыбы (по 30—50 г на порцию) или отпус- 
- кается как самостоятельная холодная закуска (140 2 на вора бт 
ЦИЮ). 

: Кардамон (ЕПеКагіа сагдатопит, семейство имбирных). ше 
Это недозрелые высушенные плоды тропического. растения. Их БАП 
выпускают после сушки неотбеленными, полуотбеленными или (30 
отбеленными, поэтому цвет плодов может быть разным — 08 ВО 
светло-коричневого до светло-желтого. Кардамон (МРТ 14 
18/392—69) поступает в продажу в виде целых плодов (лучше || 
сохраняет аромат) или дробленых семян. Я эфи 

В семенах содержится до 8% эфирных масел. Своеобразный ным 
аромат и едкий, прохладный, резкий вкус кардамону придают = 
ве терпинеол, цинеол, терпинил, борнеолацетат. ј сел. 
| (Кервель (Апіһгіѕсиѕ сегеѓо]ішт, семейство зонтичных). ЛИС неч 

товая зелень кервеля, несколько похожая на. зелень петрушки каха 

Обладает ароматом аниса, содержит витамин С. Л 
Кервель сорта «Кудрявая голова» имеет сильно рассеченные гол 

_ зеленовато-желтые или золотистые листья, ими рекомендуется И Е 

Украшать холодные закуски и вторые блюда. ОЕ, 

Отходы при первичной обработке составляют 96%. = 

 Қинза см. Кориандр. те 
__ Колюрия рафилатная (Соіигіа сеоійеѕ, семейство розовых): Корти 
Это многолетнее растение. Пряностью служит толстое ветвис9 Ех 


и 2а С многочисленными длинными тонкими корешками 
Ето р высушивают в тени и перемалывают в ПОРА» 
основную часть эфирных масел составляет эвгенол. 


Кориандр (Согіапігит ѕайуцѕ, семейство зонтичных 
а ароматического растения 


м запахом (ОСТ 18—38 
ят кориандрол 
лее 11,0% 


ица (кора вечнозеленых ‘Деревьев Стпат м 
'Сшпатотит саѕѕіа, семейство лавровых). Кори 
нская, или настоящая, имеет более тонкий аромат, 
или кассия,— более сильные и острые вкус и зап, 
наиболее распространенные виды корицы, 
В эфирном масле корицы (0,5— 1,99%) содержится 75— 
коричневого альдегида. Кроме того, в цейлонской корице содер- 
 жкатся эвгенол, фелландрен, линалоол, пинен, фурфурол, бен- _ 
зальдегид. бА 
В продажу поступает корица в порошке или кусочками и. 
корица молотая с сахаром. Влажность молотой корицы не б0- 
лее 12,5% (МРТУ 18/318—69). 0н 
`Корица вводится за 10 


мин до окончания приготовления. 


блюда. 
имбирны), Лавровый лист (Гацгиз` поз, семейство лавровых). Высу- 

у шенные листья дерева лавра благородного отличаются горько- 
астения, Их ватым вкусом, приятным, тонким ароматом. Летучие вещества | 
>ННЫМИ ИЛИ (800) содержат 50—80% цинеола. В состав летучих веществ 279 
›азным =0% входят также пинен, линалоол, гераниол. Влажность не более Бе: 
он. (МР 14,0%, зольность не более 4,29. Е. 
дов (лучше ‚Промышленность выпускает лавровые таблетки, порошок и 2 

0 эфирное масло. Получают их при отгоне эфирных масел с водя- в. | 
‚оеобразный вым паром из свежих и сушеных листьев и веточек, А 
ну придают Эфирное масло представляет собой 5—10%-ный раствор: ма- 

°— 628 96%-ном этиловом спирте или рафинированном подсол- 
чных). Ли 1 нечном масле, порошок и таблетки — соль поваренную с добав- 
р петру ЛЕНИЕ 1,0—3,0% эфирного масла и 2% крахмала. 


_Майоран (Маіогапа Ног{епз{з, семейство губоцветных). Мно- 
Толетнее растение, используются его листья и почки в свежем | 

Ушеном виде. Аромат майорана острый, пряный; вкус горь- — 
атый, слегка острый, напоминает камфару. т» 
‘листьях содержится 1,8% эфирных масел, куда входит 
бол. Из органических компонентов следует отметить на- 
анина. ‚ 
слины (О]еа еигореа, семейство масличных). Это зрелые 
 Вечнозеленого оливкового дерева. Пищевая ценность и 
Яется содержанием жира (до 56,4%) и специфиче: 


нах имеется ‘аллилпропилбисульфид. Испо Д 
ированном виде (РТУ. Турк. ССР 350—689 

лины консервированные Р 

ерные в рассоле со специ 


г 


ы инами, 


>25 


жить не только приправой, их пол 


А. л с 
_ Маслины могут слу куску. Отходы на косточку при а 


как самостоятельную за 


| маслин составляют 35%. ие .. 


Мускатный орех и Цв о мусо 


ного дерева. Пло 
катниковых) получают из мускат дер ДЫ. дерев 1 
ты МЯСИСТЫМ околоплодником, под ним темно. 
снаружи покры гскатный цвет), тв 
красная семенная оболочка (мускатнь › Твердая ко І 
В Й о (мускатный орех). Высушенная семенная т 
 тянка, в неи ядр = аі 
С ‹ая, блестящая, зернистая и хрупкая, с приятным ® о 
оболочка гладкая, У: н 1 
ароматом, вкус слегка жгучий. Орехи светло-коричневые или 6 Е 
|. А в, но легко разрезаются, различны по величине Г 
а серые, твердые, К Е 
В этих пряностях содержится 14— 0 эфирных масел, д 
имеются миристицин, пинен, мирестиол, сафрол, фелландрен, 6 | 
В продажу мускатный орех (МРТУ 18/317—69) и цвет Л 
(МРТУ 18/320—69) поступают в целом виде, дробленый а 
Р паз 
(орех), ломаным (цвет) или молотым. Влажность (в %, не б0- В) 
лее): ореха — 12, цвета — 10; зольность общая — не более 4%, к 
Мята (Мепіһа, семейство губоцветных). Наибольшее рас“ 9. 
пространение получили мята курчавая Меп а сг1зраёа и переч: ? 
ная Мепіћа рірегіќа. тр 
В мяте (РСТ Арм. ССР 241 —72) содержатся ментол, мене 6 
тилацетат, кадинен, ментон, лимонен, карвон, линалоол, пинен, В 
фелландрен. Аромат мяты сильный, сладковатый, характерный; 18 
вкус острый пикантный со специфическим охлаждающим дейст 
вием в полости рта. и 
Используются целые и измельченные листья со стеблями 
в свежем или высушенном виде. но‹ 
Отходы при первичной обработке составляют 214%. ик 
Оливки см. Маслины. 4 
Пастернак (Разбпаса, семейство зонтичных). Корнеплод р 
содержит до 0,35% эфирных масел, близких по аромату к мас тт 
1А они и сельдерея, поэтому пастернак можно добавлять 
НЕ с люда, что и эти пряные овощи (супы, некоторые рио Сут 
Д2) Помимо эфирных масел, в пастернаке содержится. руа 
Перец (беды при первичной обработке составляют 25% или 
Е рец (белый, душистый, красный, черный). Широко и та 
е Олинарной практике, ров, 
А елый і і В е Е 
лые высушенные пл (рег пібгип, семейство перечных). Зра Зеле 
оды тропического с Он употре н 
ляется реже черного перца А. растения. вЫ ых 
 раженными в меньше 1а И Обладает вкусом и ароматом, С 
Ў ЪШей степени, чем (см пер с 
Содержит 19% еи у черного перца и Уще 
ай рных масел (пиперин, лимонен» т 


рошком) или молотым. 
’ Зольность не более 5,0% 
ец дущи і м 
оет ав (Рітепіа ойісіла1іѕ, семейство МИР! 
мент, Ушенные незрелые плоды тро Е 


оздичный. В 
родажу поступает перец горошком и молоть 
О ЕЕ не более 6,0% :(МРТУ 
Б Перец красный (Сарѕіпт ` аппит, семейство 

Я ). Используются незрелые и.зрелые плоды стручков 
т вкусу различные виды делятся на острожгучие, срел 
ме и сладкие. Последние используются главным образ 
недозрелыми для фарширования. Сладкий перец называют б‹ 


Л 
Рных А ° гарским, а острый — кайенским. Вкус их колеблется в большом. 
`Ллан О диапазоне. н 
—69) Дрен. Аромат и вкус острого перца (ГОСТ 14260—69) обуслов- — 
и Ц 


лены наличием эфирных масел (0,73—2,57%) и содержанием _ 


› Дроблецыр алкалоида капсаицина (0,5—1,5%). Кроме того, перец богат 
( %, не бо. витамином С и каротином. - Е 
Не более П Чаще всего на предприятия поступает молотый красный 
ольшее рас. перец — паприка. Влажность его не более 10,0%, зольность — 
рафа и пере. = 9,0%. Паприку рекомендуют к столу как приправу. р 
Г Перец черный (Рірег пісгит, семейство перечных) — 
Е тропическое растение. Используются недозрелые, высушенные 
тол и с оболочкой плоды (перец горошком) или в молотом виде, |. 
алоол, шнен Влажность не более 12,0%, зольность не более 6,0% (МРТУ тя 
характер оао 60). Р. 
ющим дейст Вкус и аромат обусловлены теми же составными частями, р 
, І что и у белого перца, но выражены гораздо резче. - ‚ 
со стеблями : Петрушка (Реозе!пит ѕайүит, семейство зонтичных) от- ^ Е 
носится к двулетним растениям. Используются как зелень, так = \ : 
Ф. и корень петрушки. г. 


В корне петрушки содержится до 7% эфирных масел. Основ- 
Т __ {ми ароматическими веществами являются пинен и апиол, 
> торые придают ей приятный пряный вкус и аромат. | 
с зелени петрушки содержится до 100 мг витамина (8 
 ЗУшёную/ зелень добавляют в бульоны. Букеты свежей пет- — 
5 рушки, связанные ниткой, также добавляют при варке бульонов _ 
199 жарят во фритюре (петрушка фри). : о: 
75 в петрушки, как и зелень сельдерея, можно консерви- 
еле. поваренной солью. Однако при хранении в сушеном виде 
стих эфироносов сохраняет больше витамина С и эфир- 
Сел, чем в соленом. : Р 
при первичной обработке составляют 26%. ‚Вы 
ени 5—69. 
петрушки относят к числу белых коренье 
ария различна и зависит не только от блюд, 


ся, но и от способа предварительной о 
5 (5—20 г на порцию) корень 
рыбы, тушении мяса. 
корень предварит‹ 


я супов заправочных, соусов, неко 
`орых блюд корень (до 20 г на т р т най 
собенностью рассольников является пс (до 60 
ае белых кореньев. Отходы 
и 
а бош о!егасеа, семейство портулаковых) 
В Армении портулак называют дандуром. Растение, отличаю» 
— щесся сочностью, по вкусу сочетается с салатными овощами, 
богато витамином С и каротином. 

В пищу используют листья с цветочными почками в сыроў, 
вареном или маринованном виде. Молодые побеги добавляют в 
салаты, заправленные уксусом. Маринованный портулак МОЖНО 

` использовать в тех же количествах и блюдах, что и каперсы, 

Райган см. Базилик. 

Розмарин (Козтагшиз ої ісіпа115, семейство губоцветных) 
широко распространен в Европе. Аромат розмарина обусловлен 

наличием 2% летучих масел, ‘содержащих пинен, камфен, бор- 
неол, камфару, цинеол, борнилацетат. Вкус розмарина приять 
ный, острый, горьковатый с привкусом камфары. Цвет высущен- 
ных растений коричневато-зеленый. 

Рута обыкновенная (Биша огауео]елз, семейство рутовых) 
обладает не только вкусовыми, но и гонизирующими свойет- 
вами. В пищу используются свежие и сушеные листья, имеющие 
горький вкус и запах, напоминающий запах розы, содержит 
метил-й-нонилкетон, метил-п-гептилкетон. 

Сельдерей (Ар!ит отаүеоІепѕ, семейство зонтичных) отно 
 сидея к двулетним растениям. Используется как корень, так 
и зелень. Распространены три вида сельдерея: корневой, салак 

ный черешковый и листовой. 
В листьях и корне содержится 0,1—3,0% эфирных Масе 
в состав которых входят апиол и цеданолид. В семенах имеется 
о фенолы, лимонен, седановая кислота. Сельдерей бо 
Е Зелень ‘сельдерея содержит борды 

оос аазы петрушки, и лучше сохраняет ти 
У вичной обработке и а м. 
> золени 56%. о, зелени — 16%. Выход сушен Е 

Смеси пряностей, 
- растений 


№ 


к н морковь. Дл 


4 
} 


Ж 
аренной солью зелень пряных ош а 


ые коренья 
А енья петрушки, 


сельдерея, пастернака 


е ОАА И 


ишки, сель, 
ые 9 


рея и укропа суси 
экспорта, , У ЧеНая 
первых блюд" 


ейство руты, 


Ующими свой 
листья, имеющие 
розы, содержи 


онтичных) 001 


как Корень 


нн 


(Соусы. К этой группе относятся приправы, вырабат 
пищевой промышленностью. В небольших количествах они 
Гут служить самостоятельными соусами, а чаще используют 
в качестве добавок. Ниже приведен ассортимент соусов про ыш 
ленного производства: п- 


ГОСТ 1747172. 
ГОСТ_5.1068—71 _ 
РТУ БССР! 15869 | 
ОСТ 18—922—75 8 
РТУ ЭССР 1384—67 
МРТУ 18]|224—68 
Соус охотничий РТУ ЭССР 1384—67 А 
Соус грибной РТУ Лит. ССР 856-68 
Соус овощной РТУ Арм. ССР 917-69, 
«Украинская приправа» РТУ УССР 1287—68 
Соус самаркандский РТУ Уз. ССР 1653—68 


Соусы: го 
Ной. РТУ РСФСР 880—67 
о ГОСТ. 18077—72 ; 
трый из алычи ,‚,,,., ГОСТ Арм. ССР 916-69 
Соусы деликатесные РСТ УССР 281—70 


См.также Горчица, Хрен. 
Тархун см. Эстрагон, А 
Имьян, или чабрец (Тһутиѕ УшШвагіѕ, семейство губоцвет 


Зх)2 Многолетнее растение (РСТ Арм. ССР 241—792) Исп 


9107ся. сушеные листья с соцветиями. Измельченный тимьян № 
ве приятный душистый тимоловый аромат, острый терпкий. 
ни нем содержится 2,59% эфирных масел (в составе 
ацетат) “РЗакрол, пинен, линалоол, борнеол, цимол, борниловь 
н (Сагит сагуї, семейство зонтичных). Высушенные ` 
‚ о светло- до темно-коричневого цвета. Влажность их в 
а Зольность — 8,0%. Форма семян изогнутая, И: 
20 кояцам. Аромат приятный, вкус сла 
Рый. В семенах содержится не менее 2% 
МИХ 60% карвона (ОСТ 18—87—71). 
Пит втауео]епз, семейство зонтичных 
странен 
приятн 


«й 


Мелко нарезанной зеленью укропа в сочетании с зеле, 
петрушки, КИНЗЫ можно посыпать при отпуске большине 
При варке бульонов, тушении мяса укроп добавляют 


Е вности ; 
— 10 мин до гото . 
". о адот первичной обработке составляют 26%. Зелен 20 
укропа можно использовать и в сушеном виде (выход 5—6 } а 
Фенхель (Есопісшит ушеаге, семейство зонтичных). Много, | 
\ летнее растение. Свежие листья используют для салатов | ка? 
| а плоды и их эфирные масла — для придания аромата блюдам | ВИ 
Семена фенхеля удлиненной формы, овальные прямые наи луч 
слегка изогнутые, цвет зеленоватый или желтовато-коричневый | ПОЈ 
по аромату напоминает анис. З тет 
В фенхеле содержится от 2 до 6% эфирных масел, в состав и 
которых входят анетол (60%), фенхон (10—15%), пинен кама наз 
фен, фелландрен, дипентен, метилгавикол, анисовый кетон и ные 
Хрен (Агтогаса 1ара{һіѓо!іа, семейство крестоцветных), 2р0 
Имеет обжигающий, раздражающий 'с; ароматические ве. Јри 
щества по качественному составу похожи на компоненты дор. 5 
чицы; содержит витамин С. . рые 
Чаще всего используют готовый к употреблению тертый а 
хрен, разведенный 29%-ным усом. Промышленностью выпус Ее 
кается хрен в следующем ассортименте; соус хрен с уксусон стра 
(ТУ 15—01—228—68), хрен столов со свеклой (РТУ Лат 
ССР. 1040—67), хрен в маринаде (РСТ ЭССР 18—70). Для Экстр 
смягчения остроты вкуса к соусу хрен с уксусом можно доб сы 
вить сметану. Отходы при первичной обработке составля аа 
ют 36%. имб 
Чабер душистый, или душевик (За{иге!а һогіепѕіѕ, семейство кар; 
губоцветных) содержит 0,1% эфирных масел (основной компо; те 
нент— фенол-карвакрол, есть еще цимол, терпен). Вкус 0 лавр 
\ слегка острый, аромат приятный, напоминающий камфару: муск 
Используются листья и верхушки растений в свежем и выс\ Пер 
шенном виде (РСТ Арм. ССР 241—72). Отходы при первичной ц 
обработке 269. Фенх 
Чабрец см, Тимьян. ми? ц 
Шафран (Сгосцѕ ѕаііуиѕ, семейство касатиковых). ПИ 0 
б. рортоо служат высушенные рыльца цветов. Влажность И бази 
еее по олыо тооно 
ие тЫ ладает горьковатым вкусом (от гликозидов њу а тми 
рокроцина и кроцина), пряным ромовым ароматом. ЭФИР фен 


мас - № 
ел содержится немного (0,5—1,3%), но благодаря наличия раукро 


) оп 
рот вещества кроцина служит не только ароматизиВУ твор 
ществом, но и пищевым красителем. Кроцин ХОР арх. 


астворяется в воде с добавлен 


и ее в 
о:оранжедый цвет. ем спирта, окрашивая её В. 


ЭССР 353—67). Ароматизӣ 
овые, водно-спиртовые ИЛИ 


ей натуральных й сипте 
аются пищевыми аромати’ 
ильная, лимонная, ‘апельсиновая, 
телями служат сложные эфиры жирных 
иных спиртов со свободными гидроксильными 


7 натуральным ароматическим веществам относят шокол 
акао, жареный кофе, орехи, ваниль, фруктово-ягодное сырь 

— пина и эфирные масла (см. ниже). Синтетические вещества по 
‘пучают методами, используемыми в органической химии, из 
уфабрикатов растительного происхождения и полностью син- 

тетических продуктов. 

Эстрагон (Атќетіѕіа агасипси!из, семейство сложноцветных) 
_ называют еще тархуном. Пряностью служат свежие и высушен- 

ные листья с соцветиями и стебли. Они душистые, несладкие, 
аромат анисовый. Содержится я-метоксилаллилфенол. Отходы 
при первичной обработке 65%. 

Эфирные масла. Из многих пряных растений различными 
методами извлекают содержащиеся в них эфирные масла, кото- 
рые служат заменителями натуральных пряностей. Наименьшее 
количество посторонних примесей содержат экстракты, получен- 
ные с помощью углекислоты. Ниже приведен ассортимент эк- 
страктов пряных растений промышленного производства: 


Экстракт: 
аниса бое МРТУ 18/229—68 


бадъяна .... 5 МРТУ 18/230—68 
гвоздики МРТУ 18/146—68 
имбиря МРТУ 18/148—68 
кардамона оса МРТУ 18/149—68 
кориандра . МРТУ 18/226—68 
корицы МРТУ 18/152—68 
лаврового листа МРТУ 18/147—68 
мускатного ореха (цвета) о МРТУ 18/225—68 
перца душистого і МРТУ 18/154—68 
7 . МРТУ 18/153—68 
МРТУ 18/228—68 
: МРТУ 18/257—68 — 
_из цветов шафрана..., РСТ Аз. ССР 16—78. 
Масло эфирное: Е и ' 
| ‘анисовое ректификованное,...... 0... ГОСТ 3173—68. 
базиликовое .,, ГОСТ 9361—60 
° кориандровое .,,.. схо ТОСТ 3175—66 
"мятное ‚..,,, сте ГОСТ 317 


20. Перед употреблением эфирные масла в. 
| ом масле, . 5 | ато 
Упаковка, маркировка, транспортирование эфирных масел. 
см. по ГОСТу 9069—73. Ы. 


ест 


т 


Л 
$ Кулинарное использование специй и приправ! 
| М 
А Булочки, крендельки; ликеры, хлебный квас; 
с сы — кисло-сладкий; луковый, плов по-Узбек у 
(0,5 г на порцию, 2 г на 1 кг) «я М 
Бадьян Те же блюда и изделия, а также тесто для п М 
ников (Тена | кг) ра. 
Базилик Шашлык по-армянски, люля-кебаб, купаты, тол. 
Е ма, соус красный, овощные маринады, Салаты М; 
блюда из творога (10 г свежего или 0,5—[ а су. 
шеного базилика на порцию) 
Барбарис Национальные блюда (суп пити), многие вто. Па 
рые блюда (5-—10 г свежего или 9—4 г сушеного 
Я орцию) Пе 
Ванилин сдобное дрожжевое и бездрож- 
= мы (0,01—0,03 г на порцию, |- Пе] 
Гвоздика тушеное мясо, дичь, овощи, соус пе 
речный с уксус (0,01—0,05 г на’ порцию, 0,72 Не! 
на | кг) 
Горчица Окрошка (2 г на порцию), холодные блюда, го: Пер 


рячие блк 
порцию), с 
ный (произ 
чицей (ма 
горчичная (2: 
Имбирь Маринады 


а ү гяса и субпродуктов (15 2 на 

уковый с горчицей, горчич 

ный от голландского), масло с гор- 

я смесь), заправки — салатная Пет 
) гна 1 кг) 

ый соус, суп пити, курица по: 


мингрельски, курица с алычей, ликеро-водочные Пет 
изделия, пиво (0,01 г на порцию, Ге на № Роз 
пряники, кексы (0,5 г на 1 кг) 

Каперсы Солянки жидкие, сборные на сковороде (8—15 2 
нетто на. порцию), соусы горячие — белый с к Рут: 


персами, яично-масляный с каперсами, соус © 
ветчиной, каперсами и грибами (830—900 2 нею 


на | кг) Сел 

Кардамон Булочки, печенье, коврижки, фаршированная р’ С Б 

бау маринады (01 л на блюдо, 0,5 г на 1 к) а мес 

Кервель Заменяет в блюдах зелень петрушки зи укро? Смес 

(3—5 г на порцию) з в 10 Рущк 

Кинза Первые и вторые национальные блюда 57 Соус 
свежей или 0,1—0,2 г сушеной кинзы на Поро Про 

Қолюрия Заменяет в блю ; оршію на 
, ме людах гвоздику (0,1 г на пор нмь 

Кориандр Хлебобулочные изделия, маринады, блюда нз . 


шеного мяса и дичи (0,1 г на порцию) 


„Кириллова Г. М., Кикнадзе Н; 
специи. М: Госторгиздат, 1956; Мэ рори Дж, Бо Мт Ш 


Сахарова Т. № Ма 
я улучшения качества’ 


° Мускатный орех и цвет 
Мята 


Пастернак 
Перец белый 


Перец душистый 


Перец красный 


Оолодные оит 
продуктов (62. 


Перец черный 


горчицей 


а. 
кого), маслостў 
правки — сай 


_ Петрушка (зелень) 


Петрушка (корень) 
“Розмарин А 


Рута 


Сельдерей 

Смеси пряностей 

Смеси семян укропа, пет- 

рушки, пастернака 

Соусы — промышленного 
_ производства 


‘лые продукты, холод сла 
_(0,1—0,5 г на порцию, г на 


Салаты, первые и вторые блюда, 0с00 


угоны 


Қондитерские хле оч 
лок, 


сладкие блюда (из я 


0 7 
Заправочные супы, маринады (0,02 г. 
многие вторые блюда (0;01 г на по 
(0,2 г на І кг) 


субпродуктов (0,6—1,0 г свежего или 01 2 
ного майорана на порцию) 

Солянки, блюда из осетровых рыб (15 г на п 
ЦИЮ) У. 
Блюда из шпината, птицы, дичи, пудинги, соус 
перечный с уксусом, маринады, кондитерские ви 
хлебобулочные изделия (0,1—1,0`2 на 1 кг) 5 
Хлебный квас, окрошки, мучные изделия, просто- 
кваша (3—5 г свежей или 0,5 г сушеной мяты’ 
на порцию) 

Заменяет в блюдах петрушку и сельдерей (5— 
20 г на порцию) 

Соусы — сметанный и производные белого (0,5 2 
на | ке) 

Марннады, супы заправочные, соусы к блюдам 
из рыбы, птицы, дичи, к мясу диких животных 
(0,5 г на порцию) 

Заправочные супы, блюда из тушеного мяса, на- А 
циональные блюда (0,01—0,2 г на порцию) И: 
Маринады, супы, соусы, отварные ` мозги, язык 
(горошком), котлетная масса, куски мяса, рыбы 
перед жареньем (молотый), приправа к столу х 
(0,05 г на порцию) б 
Первые и вторые блюда, кроме сладких и молоч- 

ных (5 г свежей или 0,35 г сушеной зелени на { 
порцию) р 
Бульоны (5—60 г на порцию) А 
Супы, соусы, овощные и мясные блюда, хлебо- = 
булочные изделия и напитки (5 г свежего или 
0,35 г сушеного розмарина на порцию) 

Клюквенные напитки, чай, плодово-ягодные на- = 
стойки, уксус (5 г свежей или 0,35 г сушеной > 
руты на порцию) Р 


Те же блюда, что и петрушка БЕ - 
Первые и вторые блюда 2. зы 
Полуфабрикаты супов при централизованном пр р: 


изводстве (10 г на 100 порций) 
Самостоятельные соусы или приправы к с 
ным соусам . 

Супы, соусы, паштет, жареные мясо и д 
керы, уксус (1,5—2 г свежей или 0,1 г. 
зелени на порцию) : 


Антрекот, бифштекс, ростбиф (10 г нетто на’ 
цию), горячий соус сметанный с хреном ( 
нетто на 1 кг) 
Приправа к холодным блюдам, соус майонез. 
хреном (200 г нетто на 1 кг) 
Салаты, супы, соусы, блюда из яиц, марина, 
(10—15 г свежей или 0,5—1 г сушеной Зелений 
чабера на порцию) ід 


Хрен с уксусом 


Чабер душистый 


Бисквитное и песочное тесто, сиропы х, 
БЦебран Р терских изделий (20—37 г на 10 ка) пля оа 
Эстрагон Маринады, уксус, суп с эстрагоном, Соусы — то. Р? 
у матный и с эстрагоном, в те же блюда, мон \ м 
зелень петрушки, укропа, сельдерея (15—90 = чє 
нетто свежего и 2—3 г сушеного эстрагона на т. 
порцию) Е В 4 л: 
\ Эстрагон С ТИМЬЯНОМ Рассольники, щи, оорщи (особенно с квашеной 
капустой; 0,015 г на порцию) 
ра 
нг 
ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ це 
< 
Размягчители мяса с 
Размягчителями мяса называют пищевые вещества, добав- МЯ 
ляемые к мясу для повышения качества готовой продукции и др 
сокращения сроков тепловой обработки при изготовлении мяс НІ 
ных блюд. Қ таким веществам от я органические кислоты, 
фосфаты и протеолитические фе рменты. ра 
На предприятиях общественного питания в качестве размяг. сп 
чителеи жесткого мяса можно использовать органические кис- ге 
лоты и протеолитические ферменты. сл 
„Кислоты. Пищевые кислоты издавна применяют в кулинар= ук 
нои практике как размягчители жесткого мяса. Например, пред 
назначенное для жаренья мясо маринуют. Порционные и мел= ЩЕ 
кокусковые полуфабрикаты, приготовленные в соответствий То: 
< действующими техническими условиями и технологическими | ля. 
инструкциями, соединяют с маринадом в соотношении 10: 
предварительно охлажденным до 2—3°С (складывают в кера | ро 
о или эмалированную посуду и выдерживают при = | со; 
КАИ Б 
держивают в маринаде 44 ур я ея шашлыка | сос 
| сло к , о диких животных (лося, ка | Во; 
У Для приготовления ма ар’ | ТУГ 
н __—_ доводят до кипения ИЯ в воду кладут сод сати | По 
кипятят 5 мин после чего а ВЫ лиот: дерд горо вяр 
охлаждают до комнат ляют кислоту, снимают С 91% сох 


ДИЛЬНИК. ОИ температуры и помещают В ХОЛО 


ры маринадов (на 1 лв г): 1) соль— 20, сахар’ 
П , аниа 2, уксус 3% -ный — 520, вод: 
т 09У, перец — 1, лавровый ЛИСТ” 

димонная (винная) кристаллическая О, вода — 


ства, добаь 
продукции и 
влении мяс 
сие кислоты, 


тве размяг 
гческие Кис“ 


в кулинар 


‘сочного жареного мяса, повышая влаго 


удерживаю ) " 
ность мышечных белков. = " 109 . 
Механизм размягчения мяса кислотами состоит в ТОМ. 
в процессе маринования в кислой среде коллагеновые вол. 
мяса набухают. Степень набухания коллагена тем выш 
чем ниже рН среды, в которой выдерживается мясо, 
т. е. чем дальше уровень рН от изоэлектрической точки кол 
лагена. , 2 И 
Набухший коллаген денатурируется при более низкой темпе- 
ратуре, и, следовательно, при более низких температурах начи 


нается его дезагрегация до глютина. В результате этого в про= 1 


цессе жаренья маринованного мяса количество расщепленного 
коллагена в нем увеличивается в 1,5—2 раза в сравнении 
с обычным немаринованным. А 

Другим примером использования пищевых кислот для раз- 
мягчения мяса является добавление томата-пюре, сухих вин и 
других приправ, содержащих кислоты, к мясу в процессе ту-. 
шения. 

Размягчающий эффект зависит от активной кислотности 
раствора, измеряемой величиной рН, и природы кислоты. По 
способности ускорять гидротермическую дезагрегацию колла- 
гена пищевые органические кислоты можно расположить в по- 
следовательности: аскорбиновая, винная, щавелевая, лимонная, 
уксусная, молочная. 

Рецептуры маринадов и нормы закладки кислотосодержа- 
щих продуктов при тушении мяса выработаны многолетним опы- 
том кулинаров и основываются на органолептических показате- 
лях готовых блюд. | к № 

Ферменты. Для размягчения жестких частей туш крупного — 
рогатого скота применяются протеолитические ферменты (спо-_ 


собные расщеплять белки до аминокислот и пептидов): Меха- = 


низм размягчения мяса. основан на ферментативном гидролизе _ Е 


умом дейст 


9 


номической точки зрения является · производство микроб 
ферментов. р ных 


Желирующие вещества 


Желатина пищевая (ГОСТ 11293—65) '. Вырабатываетея 
посредством вываривания из животного сырья, богатого соеди. 
нительной тканью (кости, кожа и др.). Полученный Экстракт 
осветляется, высушивается в виде пластин, которые могут из» 
мельчаться. Готовый продукт представляет собой крупку или 
пластины светло-желтой окраски без вкуса и постороннего за- 
паха. Подразделяется на 1-й, 2-й и 3-й сорта. 

Влажность — до 16%, зольность (в % на сухое вещество) — 
до 2, РН 1%-ного раствора = 5—7. Температура плавления 
10% -ного студня для 1-го сорта — 32° С. 

Технологические рекомендации. Растворению желатина пред» 
шествует процесс набухания в холодной воде в течение 1-15 Ч, 
с увеличением в весе в 6—8 раз, что необходимо учитывать при 
дозировке жидкости. Сокращение времени набухания до 80 мин 
значительно увеличивает время последующего растворения же 
латина при нагревании, что нежелательно. 

Не рекомендуется кипятить растворы желатина или нагрее 
вать их с пищевыми кислотами до температур выше 60° С, так 
как в обоих случаях его студнеобразующая способность пони 
жается. Е 

На прочность студней оказывает влияние температурный 
режим застудневания и последующего их хранения. 30—60-ми- 
нутная выдержка студней после образования при температурах 
на 1—3°С ниже температуры застудневания дает возможнос 


получать студни с большей прочностью, чем в случае, когда они 


М 


Д ) сразу после образования переносятся в охлаждаемые камеры, 
Е ’ Температура плавления 2-, 3- и 4 -ных студней выше 20 С, 
ў №, однако, уже 30-минутное хранение их прн температурах выше 

у 16—17° С приводит к оседанию и нарушению первоначально 
формы. г 
При взбивании растворов желатина образуется пена; Да 
получения устойчивой пены, не отделяющей жидкости, С МО 
ническими свойствами, позволяющими заливать ее в ФОРМ 
взбивание должно производиться при температурах, близ 
к застудневанию, например для 2% -ных растворов — при и, 
пературах около 16°С. ‘Следует иметь в виду, что темпера Ар 
застудневания растворов желатина зависит от скорости охлаға 
ения. При медленном охлаждении она на несколько граду“ 
8 ше. При повышенных температурах образуется излишне 


| 


звание по ГОСТу, . 


мә уи 59 


оч 


я чоо ү 


ч ах водорослей (анфельции и др.). После осветл 
_ экстракт сушится и измельчается. Готовый продукт выпускает 

в виде крупки, порошка, хлопьев, пленок толщиной до 0,5 им 
пористых пластин толщиной до 20 мм без постороннего запах, 
и вкуса и подразделяется на высший и 1-й сорта. Не до 
пускается наличие посторонних примесей, включений и пле- 


ество) и сени. 
ілавленл В настоящее время поступление агар-агара в общественное у 

питание ограничено, и при возможности следует использовать 

инад агароид. х г , 

= ред  Атароид натриевый (агар черноморский) (МРТУ 15122—68): 

ии. Вырабатывается из черноморской красной водоросли (фило- 

твать при форы). Готовый продукт выпускается в виде хлопьев, порошка, 
(о ЗО лин пластин или листов толщиной не более 0,5 мм и в виде порис- 4 
ения же тых пластин без постороннего порочащего запаха и вкуса и без : 39 
е1 признаков запаха йода. Не допускается наличие посторонних НР. 
ли нагре _ примесей, включений, плесени. На сорта не подразделяется. | - 
50° С, так Цвет продукта может изменяться от светло-серого до пе- 9 
сть ПОНИ“ пельно-серого с допустимым желтым оттенком. Температура — | 
е, застудневания 2,5%-ного раствора не ниже 20%Є, температура С 
плавления не ниже 50° С. 6 


Технологические рекомендации для агара и агароида. Атар, К 
и атароид перед растворением замачивают в матерчатых Меше а а 
ках в проточной водопроводной воде в течение 3—4 4 (агар) ^ 
И 30—60 мин (агароид). Вес агара при этом увеличивается 
приблизительно в 6 раз, агароида —в 8—10 раз. Набухшие 
| атар и агароид хорошо растворяются в горячей воде и обра 
ЗУют способные к застудневанию растворы. Кипячение раство- 
РОВ агара и агароида в течение 30—60 мин незначительно оте 
ражается на их свойствах. Нагревание подкисленных растворов 8 
При температурах 60° С и выше снижает их студнеобразующие 
Свойства, особенно резко для агароида. ЩЕ - 
тияние температурного режима застудневания растворов и. 
ия студней на их механические свойства для агара 
ида аналогично желатину. ый мтнд 
воры агароида концентрацией 1,5% застуд 
‘плавятся при 40—44°С. Высокие! темпе 
ара и агароида дают возможн' 
ературах без ения 


так как механические свойства студней затрудняют в 

гиз форм. 
аА может осаждать белки, поэтому готовить е 

желе на молоке и молочных продуктах или смешивать 


с растворами желатина (ланспиг) нельзя. Введение вж Еи 
агароиде лимоннокислого натрия (0,15—0,39%) приближает т 
по механическим свойствам к студням желатина. | 
Концентрация агара для приготовления желе должна Г. ие 
0,5—1%. Концентрация агароида для приготовления фруктову руз 
ягодного желе должна быть 1,5%, желе, используемого как п 
крытие тортов и пирожных, — 2,5—3. 2 лог 
Условия хранения всех желирующих веществ аналогичны ком 
условиям хранения сухих продуктов. | рас 
с 2, 3 
Химические разрыхлители для изделий ет 
из бездрожжевого теста | | 
Я нов. 
Пищевая сода (ГОСТ 2156—68). На практике применяется бест 
термин питьевая сода (двууглекислый натрий). Внешний вид = обл: 
кристаллический порошок белого цвета с кисловатым вкусом» его 
Влажность не более 1%, растворимость в воде ‘при 2001 раст 
около 109. бых 
Технологические рекомендации. Перед использованием сода $ 
просеивается. Если, кроме соды, в тесто добавляют кислоту, 10 3 слу? 
Оба компонента вносятся раздельно в сдобу и муку и соеди | дер? 
няются только при окончательном замесе, после чего тесто хар; 


долго храниться не должно, так как выделяющийся углекислый 
газ улетучивается. 


Сода может придать из 
ные запах и вкус, поэтом 


делию желтизну, а также непра Е 
У для улучшения качества изделий 


целесообразно соду использовать вместе с углекислым ам дБ 
нием. | М 
Аммоний углекислый для пищевых целей (ОСТ 10199—39) \ марс 
Продукт является смесью аммониевых солей угольной киел чаю 
с карбаминовокислым аммонием. Содержание аммиака 2 Товл: 
35%. Внешний Вид — твердые куски и кристаллы белого ив ми, { 
апахом. Растворимость в воде — 20%, зольно Қроз 

Не допускаются соли мыщьяка, р прим 

кислота и органические примеси: Зе 


Перед употреблением аме 
в воде, или измел 
ступке и просеивается. При использована, 


о Заменители сахара. 


лиц, больных диабетом, не показано 

при изготовлении сладких блюд. Сахар зам‹ 

соединениями, обладающими сладким вкусом 

т). | 

ЕТ т, Это пятиатомный спирт, получаемый восстан 

— нием ксилозы. Сырьем для производства ксилита служат ку 
_ оузные кочерыжки и шелуха хлопковых семян. г: 

° По вкусу ксилит близок к сахарозе. Кристаллы ксилита бе 
лого цвета, без запаха, сладкие с холодящим вкусовым оттен. 
ком; хорошо растворяются в воде (при 20°С 25 ев 50 мг), ри 

ә растворов — 4,5—7,5. з - 8 

.| Показатели качества ксилита (в %, не более): влажность — = \ 


Г. 2 зола —0,1, редуцирующие вещества — 1, содержание никеля 
| не допускается. 
| Сорбит. Это шестиатомный спирт, получаемый путем восста= 


новления глюкозы. Выпускают сорбит в виде белого порошка, 


меняется бесцветных кристаллов или сплавленной массы (плитки). Он 
И вида ’ обладает приятным сладким вкусом (относительная сладость я 
вкусом. его составляет 0,48 сладости сахарозы), без запаха. Водные № 
ри 20°С растворы сорбита смешиваются со’спиртом и глицерином в лю к 
бых соотношениях. 

ем сода Усваивается сорбит на 98%. Он не только сладок, но и 
лоту, 10 ‘служит стабилизатором влажности. Кондитерские изделия, со- 

с держащие 5—20%, сорбита, устойчивы против высыхания, заса» 


харивания и нежелательного увлажнения. 


Наполнители для низкокалорийных блюд 


В рационы лиц, больных ожирением, рекомендуется вклю- и. 
‘чать наполнители, снижающие калорийность блюд, но увеличиз 
вающие объем пищи. з 
_ Метилцеллюлозы. Промышленностью вырабатываются ПЯТЬ | 
марок метилцеллюлозы (МИ-3, МЦ-8, МЦ-65 и МЦ-100), отли = 
Чающиеся вязкостью образуемых ими водных растворов. Изго- _ 
Вляютея из древесины или хлопка при обработке их щелоча: 
безвредные для организма простые эфиры целлюлозы. 
использования в рационе больных ожирением, МЦ могу 

я в качестве стабилизатора мороженого, загусти 
вместо крахмала), эмульгатора масляных. 


 метоксильных групп. В воде растворяется ЕЕ менее 980. 
` золы не более 0,2%, влаги не более 5,0%. рН 1%-ных водны 


9) Г и 

_ творов не более 7, вязкость их от 4 до 80 и более слз (в зав 
’ мости от марки МЦ). Содержание мышьяка не допускается, ти 
ӯ КЕ. ” ВО 
Пищевые красители л0! 
с Ост 
Для подкрашивания кондитерских изделий, первых, холдор, об] 


ных и сладких блюд можно применять безвредные красители пр. 

А й Ч р 
разрешенные органами Санитарно-эпидемиологической службы 
Министерства здравоохранения СССР. 


алі 

В основном это естественные красители — соки съедобных 
плодов, ягод, овощей и продукты их переработки, раститель. ЛОЛА 
ные красители из чая, настой кофе, порошок какао, жженый жи 
сахар, шафран и др. пре 

Из искусственных красителей разрешено применять ИНДИГО» 
‘кармин, тартразин. мор 
оки плодов, ягод, овощей и продукты их переработки. Пло- изм 
ды (вишня, слива) и многие ягоды (смородина, клюква, ежеви» сод 
ка, черника и др.) дают соки, окрашенные в красный, пурпур: 
ный, фиолетово-синий цвета. Разнообразие сине-красно-фиоле- Сп 
товых оттенков обусловлено присутствием водорастворимых ваю 
пигментов — антоцианов. Р Бо 

Антоцианы устойчивы в кислой среде. Разрушающе действу- Е 
ЕР На них свет, изменяют окраску некоторых антоцианов желе- С 
30 и алюминий. 2 и 
раситель из клюквы получают обработкой клюквей а 
ных выжимок сернистым ангидридом, настаиванием, десульфи лаб 
тацией и концентрированием экстракта под вакуумом. Этот краз траз 
‚  ситель дает устойчивую красную или розовую окраску без под Е 
\)  кисления изделий пищевыми кислотами. В ву 
К: ! Краснокочанная капуста (окрашенная антоциан миқ 
ь 2 ми) используется для приготовления салатов, сложных гарні 


р 
ров, оформления банкетных блюд. 


Сок свеклы, часто используемый для подкрашивания, 6% 


р посл 

держит пигменты из группы бетацианов. Чем выше концен?ра Е 

ция пигментов и ниже РН среды, тем устойчивее их окраска: 

Для подкрашивания борщей используют не свекольный сок Хар-т 
| а настой свеклы, Для его приготовления нарезают свеклу и черн. 
(хими ломтиками или натирают на терке, заливают водой М Заем 

"бульоном в соотношении 1 :2, добавляют уксус, доводят до 


пения и после на 


борща. 
5. Хлорофилл — зеленая окраска листьев и некоторых № 
ягод обусловлена наличием пигмента хлорофилла, 
мес, Лежит порфиновое ядро, связанное с атомом 
| ит с тем хлорофилл представляет собой сложный 


и и другими соединениями, что придает е 
‚к действию кислот, света и кислорода воздуха. По 
овой обработки вследствие денатурации белков протоплазь 
обожденный хлорофилл легко взаимодействует с к 
уя зелено-бурый феофитин. В щелочной среде х орофил 
ревращается в еще более ярко-зеленый хлорофиллин. Измене 
‘ние окраски хлорофилла могут вызывать ионы железа, олова, 
алюминия, меди. 


к 
добны; Для подкрашивания пользуются обычно «сырым» хлорофил- | 
жа 5 лом, который представляет собой спиртовую вытяжку и содер- 
ёный жит не только хлорофилл, но и сопутствующие вещества. Такой 
Е препарат в воде нерастворим. 
Индиго. 1 Для приготовления зеленого пищевого красителя используют 
| н ° морковную или огуречную ботву, крапиву после переборки и 
ки. Пло измельчения, к массе добавляют немного 10%-ного раствора 
, ежеви- соды и растирают в фарфоровой ступке. 7 
пурпур: (Из протертой массы отжимают сок, который затем кипятят. >: т 
о-фиоле- С поверхности снимают хлопья хлорофилловой пасты, высуши- : 4 
воримых вают ее при 105° и делают спиртовую вытяжку. Красителем 7% 
служит жидкость интенсивного темно-зеленого цвета. . . 94 
действу- _ Краситель из рябины (желтый) хорошо сохраняется в виде р 
ув желе- ‚ пасты, разведенной нерафинированным растительным маслом в =. 
о. соотношении 1:1. Для получения пасты из ягод рябины, содер- н. 
слюквен: РА каротиноиды и другие биологически ценные вещества, 
„сульфи“ а Е 5 рабатывают этиловым спиртом, отгоняют его, а „осадок Е 
от крат, 13 мЫвают и сушат. Этот краситель может заменить тар- : 
и разин. ү 
безі по Красители из чая. Красители из чая содержат витамин Р 


В виде танино-катехинового комплекса, органические кислоты, 
Микроэлементы, кофеин и др. 6 
 Зазработаны технологические схемы производства красителей — 
Чая — желтого, коричневого, зеленого и красного. В’ состав” 
Оследнего (ОСТ 18—95—71) входит красная столовая свекла. 
‘стой кофейный (ТУ 18—16—45/68) готовится на спирте. 
еный сахар. Это продукт карамелизации сахарозы, баг 
к смачивают водой и нагревают до 220° С. Полученную _ 
ричневую массу разводят водой и получают так назыв 
женку», которой можно подкрашивать соусы на к 
ъоне. Использовать жженый сахар для | 
азрешается. С ЗАРА 
сителя виноградного. Красящее вещес 
я — энин — относится к антоц 


е; 


< 


2 


ракты в зависимости от реагента делятся на сер 


— Экстракт не должен содержать мути, осадка, плесен 
— иметь посторонний запах и вкус. Этим красителем реко 
| ется подкрашивать изделия, рН среды которых не выше / 
Кармин. Красящим веществом является карминовая куз 
красного цвета. Этот краситель добывают из насекомых «коде 
нили». (Соссиз сасії, семейство червецов Сосс1Чае). х 
___Шрименяемый для подкрашивания кармин растворен в А 
ном растворе аммиака. В холодной воде он труднораствори т 
горячей воде и спирте дает растворы ярко-красного цвета › 
Каротин. Это провитамин А, содержится в продуктах раст, 
тельного происхождения. Известны а, В и у-каротины, Каро. 
Тин непредельный углеводород (СН) желто-оранжево 
цвета, растворимый в жирах и некоторых органических раство. 
у  рителях. Он устойчив при высокой температуре, разрушается 
под действием кислорода воздуха. У 
Товарные препараты каротина являются растворами его в 
растительных маслах, поэтому их рекомендуется использовать 
для окрашивания жиросодержащих полуфабрикатов, например 
кремов для отделки пирожных и тортов. ў 
Аннато. Қраситель желтого цвета, представляет собой вод» 
ный или масляный экстракт из корней Віха огеапа. 
Индиго-кармин. Пастой индиго-ка 


і 
1 
|] 


АСЯ 


рмина можно подкраши | Е 
вать пищевые изделия в синий цвет. Получают его сульфирова: | пать 
нием крепкой серной кислотой индиго. По внешнему виду 910 | Г 
синевато-черная паста, растворимая в воде. Водные раствора ся и 
чисто-синего цвета. 4 обмь 

Тартразин. Это пищевой краситель желтого цвета. Кристал ки и 
лический порошок окрашен в оранжево-желтый цвет. Слабо” О 
растворим в спирте и нерастворим в жирах. Для окрашиванй ступ; 
изделий применяют 5% -ный водный раствор тартразина, пра АХС 


ой 
следует только в стеклянной й 
лее З дней, 


ь’ 


Раздел П 
ПОЛУФАБРИКАТЫ 


о а 
ке СИД к 
ш | ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ 
тво. | Е: 
ушао = И ПРОИЗВОДСТВО ПОЛУФАБРИКАТОВ 
И егор > 
ьзОвать МЯСО И МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ ! Е 
апример 2 
( Первичная обработка мяса на предприятиях 2 
оно с законченным циклом производства 5 
1краши« т^ _ВНа предприятия общественного питания мясо может посту- 2. 
фирова- пать остывшее, охлажденное, мороженое. Е. 
иду 910 Первичная обработка мяса и мясных продуктов складывает- 9 
воры оиз следующих операций: оттаивания (мороженого мяса); — 
| обмывания и обсушивания туш; разделки туш; обвалки, зачист- 
ристале кии жиловки мяса; изготовления полуфабрикатов. 


"Слабо Оттаивание мяса и мясных продуктов. Мороженое мясо, по- 
И ‘тупающее на производство тушами, полутушами и четвертина- 
МИ, Оттаивают без деления на более мелкие куски. Наилучшим 
_  (10бобом считается медленное (в течение 3—5 суток) оттаива 
ле г ск оно обеспечивает более полное воста 
79099 ного состояния мышечной ткани и ї 
Ю потерю сока. Для медленного оттаивания необходимо иметь 
ас мяса и большие площади складских помещений. 
строе оттаивание мяса (в течение 18—24 4) при ком 
мпературе сопровождается большими потерями сока, е 
вергается немедленной разделке после оттаи 


мере для оттаивания при темпер 
еньшает потери сока при по 


мпературе 4—6°С в течение 3—5 суток в подвешенно 
уни или уложенными в штабеля. 4 
ў На крупных предприятиях, работающих на сырье, для 
раживания мяса могут предусматриваться специальные ка 
(дефростеры), оборудованные устройствами, позволяющим 


гулировать температуру и влажность воздуха. - | щих 
Мясо считается размороженным, если температура в толще | 
мышц достигнет —1° С и выше. Однако при температуре в толи» 
размороженного мяса около 3°С потери сока при изготовления 
и хранении полуфабрикатов значительно ниже, чем при темпе. 
ратуре —1° С. 5 
Мороженое мясо, поступающее в блоках, освобождают от у 
у Упаковки и раскладывают на противнях для оттаивания в заго- 
товочном помещении на столах или стеллажах. Запрещено от. 
таивать мясо в воде. Этот способ не соответствует санитарным 
требованиям и заметно ухудшает качество`мяса. 
Обмывание и обсушивание. Мясо (остывшее, охлажденное, 
оттаянное) обмывают для удаления поверхностных загрязнений, ; 
Перед обмыванием с него срезают сортовые и ветеринарные 
клейма и зачищают ножом загрязн ле участки. 
Мясо обмывают в подвешен ›янии над трапом или в 
ваннах с проточной водой, по льзу троновыми или фонта (6 
нирующими резиновыми щет о мясо перед обмыва: 
нием в ваннах разделяют на части, Оптимальная температура 
воды для обмывания мяса 25-30°С. с в 
Продолжительность обмь вания одной полутуши около 5 жи6 
Обмытые туши: для охлаждения обливают холодной водой. Мя 
со из размороженных блоков промывают в ваннах с проточной 
ВОДОЙ. : < 
После обмывания мясо обсушивают. Наиболее быстрым Ир. 
гигиеничным способом является обсушивание салфетками #3 
хлопчатобумажной ткани, снижающее бактериальную 0068М асе 
ненность обмытого мяса на 25—62. После однократного ИФ ёсть 
пользования салфетки подлежат стирке и проглаживанию. “Е ах 
нее благоприятным и более длительным является способ ес часту 
ственного обсыхания: мясо оставляют в подвешенном состояний нару 
не допуская соприкосновения туш (для обеспечения циркуляцӣ 
Воздуха), или раскладывают на деревянных решетках над М9 
ными ваннами, жира 


_ Разделка туш состоит в разделении тушн, полутуши № 
четвертины, на части по установле 


нной схеме. разделки 
том анатомического расположения мышц и костей и после 
— его использования мяса. 


0 


|  Обвалка мяса состоит в отд 


тканей туши от 
чень тщательно в 


и, а выделяемы 


елении мышечной, соедин! 
костей. Обвалку мяса вы 
ручную, чтобы на костях не остав 
© части не имели глубоких (более 10 


стоит в удалении из мяса сухом 
пленки, хрящей, излишнего ж о 
ля придания им определенной формы. ’ 
товка состоит в отделении от мяса мелких костей 
после обвалки сухожилий, хрящей, кровеносных 


|} 
ре 


(Ў 


и фонта- 
обмыва• 
пература 


то 5мин. 
ДОЙ. Мя- 
)ОТОЧНОИ 


Е : 5 5 
ками И | : Рис. 1. Схема кулинарной разделки говяжьей туши: в 


а= : а 0024 
= К а лание костей: /— лопатка; 2 — плечевая кость; 8 — локтевая кость; 4 — лучевая ( т 
го ИС _ ПС грудная кость; 6 — подвздошная кость; 7 — бугор подвздошной кости (маклак); 
10 Ле- ых ваенная кость; 9 — коленная чашка; /0.— большая берцовая кость; // — семь шейз 
М 4. ; ово КОВ; 12 — тринадцать спинных позвонков; 18 — ребра; 14 — шесть поясничных 
то у Е 608; 15 — крестцовые позвонки; б — название частей: / — лопаточная (а — плечевая я 
кромка; у аплечная часть); 11 — шейная; /// — спинная часть (толстый край); ТУ — по- 
наружная су рУдная; ИГ — вырезка; И// — тазобедренная часть (а = внулренняянасть; 6 


о 
(еМ 
(е) 
© 
< 
< 


часть; в — боковая часть; г — верхняя часть); ИУ/М// — поясничная часть (тонкий 
_край); /Х — пашина; Х — подлопаточная часть 


Жира и пленок. Жиловке подвергаются полученные при о\ 
< кие куски мяса (обрезки). В результате выполнения 0 
И Обвалки, зачистки, жиловки получают крупнокуско 
сорикаты. А О". 
Делка говяжьих туш. Схема кулинарной разл 
туш показана на рис. 11. + 

°нные части, кроме вырезки, подвер 
ленные в процессе обвал 


Я) 
4 
еф 


° обрезки — жиловке. В результате ое мясо 
_ нокусковые полуфабрикаты: котлетно уски мя 
личной величины из шейной части, пашины, межреберного 
са; обрезки, полученные при зачистке крупных частей и ко; 
покромка, выделенная из туш П категории); вырезка; спи 
часть (толстый край); поясничная часть (тонкий край); таз 
бедренная часть: боковая, наружная, верхняя, внутренняя, 9 
паточная часть; плечевая и заплечная; подлопаточная Часть о 
грудная часть; покромка, выделенная из туш І категории 9. 

Разделка бараньих, свиных и телячьих туш. Схема кулинар 
ной разделки бараньих (рис. 2), свиных (рис. 3) и телячьих 
туш примерно одинакова '. А 
При разделке свиных туш со спинной части срезают шпик 
оставляя его на туше слоем не более 10 мм. Полной обвалка 
подвергается окорок, лопаточная и шейная части; грудинка и. 
корейка — частичной обвалке. 
В результате зачистки и жиловки получают следующие 
крупнокусковые полуфабрикаты: 
из бараньей и телячьей туш — котлетное мясо (ку: 
ски мякоти различной величины и массы из шейной части и об 
резки, полученные при зачистке крупных частей туши и костей); 
две корейки — мякоть спинной и поясничной частей с реберны- 
ми костями без спинных, поясничных позвонков и остистых от 
ростков; два окорока; две грудинки — реберная часть среднего 
отруба без грудной кости и грубой части пашины; две лопатон- 
ные части; 
ИЗ свиной полутуши — котлетное мясо, корейку, око: 
рок, грудинку и шейную часть. К 

ачищенную мякоть лопаточной части и окорока массой не 
более 5 кг от бараньих и телячьих туш оставляют целиком, 
а от более крупных туш разрезают на куски. 

поясничной части корейки срезают поперечные отростки 

позвоночника и закраины; оставшиеся ребра не вырезают и 
С внешней стороны свиной корейки удаляют сухожилия. Е 
бараньей корейки отрезают с 1-го по 4-е ребро, так как эш 


а | 7 Я 
часть представляет собой тонкий слой мышц, непригодных Д Р 
нарезки порционных кусков. С внешней стороны баранье ш 
телячьей корейки с 


1 
ухожилия не удаляют. арі 
У грудинки трудную кость, если она не была вырублен 


0 
делении туш на части, срезают, От задней части грудинки а 
резают пашину. 


Разделка тушек м 
пают ошпаренными 


Рис. 2. Схема кулинарной разделки бараньей туши: 
1— лопатка (передняя нога); // — шея; ЛІ — корейка; ЛУ — грудинка; 
у У — окорок (задняя нога) у 
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холодной воде. Сразу после забоя порос. 


ах 2—3 ч, отчего их мясо став 


держивают в холодной воде 


белее. А 14 
’ У выпотрошенных и промытых поросят массой до 4 ка. 


_рубают тазовую кость до позвоночника, удаляют остатки пр 
мой кишки, затем делают разрез грудинки и подрубают межд 
паточную часть позвоночника с внутренней стороны для разр 
мерной тепловой обработки и пластования тушки для жарены 
Тушки поросят массой 4—6 кг разделывают на полутушки, Р 
рубая их пополам вдоль позвоночника вместе с головой Фуа 
ки поросят массой 6—10 кг разрубают на 4—6 частей. : 
Разделка тушек кроликов. Кролики поступают на предприя. 


тия тушками без шкурки и обычно выпотрошенными, но Иногда Л 
с ливером, т. е. с сердцем, печенкой, почками, легкими и тор. пан! 
ловиной. У тушек вынимают ливер и горловину, отрубают 
‚ концы передних и задних лапок и зачищают или обрубают М вило 
‘крайний шейный позвонок у зареза, .затем их тщательно про. путе 
мывают. ИХ Н 

Тушку разрубают на две или четыре части. При разрубе ка куск 
две части (переднюю и заднюю) линия деления проходит по разр 
последнему поясничному позвонку. 

При разрубе тушки на четыре части выделяют: лопаточные цион 
части, окорочки, переднюю и спинную части. Окорочки отру отби 
бают по выступ тазовой кости, затем отнимают лопаточные фору 
части, отрубают грудинку, после чего от спинки по 5-е или бе из бе 
ребро отрубают переднюю часть. У окорочков вынимают 7430 М 
вую кость, у спинной части срезают сухожилие (у старых кроз рика: 
(ликов): Полной обвалке подвергают главным образом окорочки пред! 
и лопаточные части. 

Разделка туш диких животных. Тушки зайцев разделываю? тельн 

\ так зе, как и тушки кроликов; тушу дикой козы — как бараны нием 
| туши кабана и медведя — как свиную: лося и оленя — КаК 0 цепту 
ВЯЖЬЮ. ` , 5 И 

После разделки туш диких животных все части подверга0 АА г 
зачистке, для чего, срезают сухожилия в виде пленки 60 С от 
НОИ части тушки зайца, туш дикой козы, оленя и лося, а 14 
С лопаточных частей и окороков туши медведя. луч Ц, 

Мясо медведя, лося, оленя, дикой козы, кабана для № 


о Т 
шения вкуса перед тепловой обработкой маринуют В течен 


Е четырех дней в зависимости от величины куси 
Зайцев маринуют К 5-58 
мы рину в течение 4 0 | 
Куски мяса заливают охлажденным маринадом, Т 


за т ? 
2а тем, чтобы пряности между кусками были расл 


вномерно. В процес «ОДБ 
І 2 се маринова са нёс р: 
переворачивают. ринования куски мя 


со дикой козы, 
ания больше 


„лося, оленя и зайца после Мар 
И сочности и обогащения жиро\ 


«19 
: ч 
м шпиком, нарезанным 
ной 5—8 мм. 
`крупнокусковых и мелкокусковых . 
а на предприятиях с. законченным циклом 


сменные нормы выходов мясных крупнокусковых пол 
5 для предприятий с законченным производственно 


| КУЛИНАРНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ 


Легкуму зноу мясные полуфабрикаты подразделяются на натуральные, 
ину, о 0. —  панированные, рубленые. 2 
Или об Убают натуральные полуфабрикаты приготовляют, как пра- 
`щатель барт сило, из лучших сортов говяжьего, бараньего и свиного мяса 
НО Пр. путем выделения и зачистки отдельных частей туши и нарезания 
Іри. 3 их на мелкие (бефстроганов, азу, гуляш и др.) или порционные 
Разрубь на куски (бифштекс, филе, лангет, эскалоп и др.), а также путем 
Я проходит 10 разруба мяса (рагу, суповой набор и др.) без другой обработки. 
Панированные полуфабрикаты представляют собой пор- Э; 
т: лопаточные ционные куски говяжьего, свиного или бараньего мяса, которые 
корочки отру: ` отбивают для разрыхления тканей и придания определенной 
эт лопаточные Формы и панируют (обваливают в мелко измельченных сухарях 
по 5-е или 6е из белого хлеба). 
тнимают 7237 „Масса кусков мяса при изготовлении порционных полуфаб- 
у старых кро: рикатов принимается в соответствии с действующим на данном 
лзом окорочки предприятии Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий. 


Рубленые полуфабрикаты вырабатываются из предвари \ 
тельно измельченного в куттере или мясорубке мяса с добавле- 
МИСМ хлеба, специй и других компонентов по действующим ре- 
Щептурам. 
вы ппользование крупнокусковых, порционных и мелкокускоаао 
кой а УФабрикатов из говядины, баранины, свинины и моЛоЧ е 

лятины приведено в табл. П.2. 


Рей 


_ Централизованное производство полуфабрикатов 
РН из мяса 


“Итрализация производства мясных полуфабрикатов! 
СХанизировать многие трудоемкие ручные работы 
ОГрузочно-разгрузочные и транспортные, ввест 
оизводства, эффективнее использовать об 
Рогрессивную технологию, улучшать но 
цию труда. Все это способствует по т 


Говядина 


Спинная часть — толстый край .... т 16 Ко 
Поясничная часть ...,..... ь о Е 1, 1,5 В. 
Тазобедренная часть: Ок 
^ поел о. 2,0 18 Ло 
внутренняя он 4,5 49 Я их 
о в ооо ботов 4,0 38 | Гр 
гарукна ои 6,0 56 В. 
Лопаточная часть: ! Ко 
ПУСТО - сво в обо О 2,0 70 у ЖІ 
заплечная ....... 6..6... 2,5 20 і 282 
Шодлопаточная часть... ..,. >. . 2,0 18 Вы 
Прудинка...,... с. 2,0 1,8 От 
ПОА ооо 225 в. По 
ИЕН» мясо оона. 48,0 44,0 
———— О 
Выход полуфабрикатов (мякоть) .,. 74,0 69,5 
Отходы (кости и сухожилия) ..., 205 30,0 
Потери при разделке ........ 0,5 0,5 сви 
зайЕ ————— за 
Всего. | 100,0 100,0 ПИ! 
акт 
У Покромка у говядины 11 категории относится к котлетному мясу. 35 
Продолжение (шт 
Баранина и козлятина А 
Наименование полуфабрикатов упитанность Телятина ( : а 
Г категория | № категория в. | чес 
Баранина, козлятина и телятина 
Корейка с реберной костью. , ,, и 10,5 10,5 80 м — 
В том числе корейка (мякоть) ‚.., 9,0 8,5 20 Р: 
Зла ООН 17,0 16.5 а 
Лопаточная часть НИ 6 
Грудинка с реберной костью ..,,. 
В том числе грудинка (мякоть) .., 
Котлетное мясо..." 
В том числе: 
шейная часть (ЯКОВ) ь 
парен “о ра ЕН . 
о о ов ос ОНИ 
Выход мякоти .,.... е8; 
Отходы (кости, сухожилия) `` 
р ВИ при разделке „и.а. 00 
————__—8 


<) 
ГЕД Всего . 


‘плении бараньих тушек с ого МЯСА 
оитхени к с ножками выход котлетног ғ 
увеличиваются на 1,3%. Ж 0 к 


Свинина 
`пеберной костью и вырезкой) 
е корейка (мякоть) ..,..,, 


ло м 9р . 


а ОИ 
" 


ная часть ом со 


ооо © С СУДЫ 


часть . 
инка с реберной костью ., 
числе грудинка (мякоть) 
летное мясо (обрезки)... . 
сырец хо ооо ОА 


о ох 3 5 аке ее авв 


"Отходы (кости и СУХОЖИЛИЯ). „ъъ нь ь.. 
- Потери при разделке аа о В №. Гар а Я а 


Всего... 100,0 


Примечания: 1. При разделке свиной туши в шкуре отходы мясной 
свинины увеличиваются на 7,5%, жирной —на 6, тушек подевинков —на 9% 
ва чет шкуры, которая используется для студней и желе. При разделке кру- 
ааа свиной туши отход на шкуру оформляется соответствующими 
Е: 2. Шпик (получающийся при разделке свиной туши) толщиной не менее 
ожно засаливать и использовать при изготовлении холодных блюд 
аа р горчицей и др.). Для засола каждую полоску шиика смачи- 
в. натирают солью и укладывают в ящики или чаны, на дно 
и.“ пают слой соли 1—1,5 см. Солью пересыпают каждый ряд. Срок 
Ие в, При таком способе засола выход шпика 98%. Для улуншес 
к. р качеств шпик рекомендуется натирать солью с добавлением 
а: од соли на посол шпика составляет 8% от массы сырья: х 


Таблица 0.2. 


Использование ‘полуфабрикатов 


крупнокусковые | порционные | мелкокусковые 


Из говядины 


Для жаренья цели- | Бифштексы, филе, 
ком (ростбиф) лангеты. со для шаш 
Для жаренья цели- | Антрекоты, ром: Поджа 
| ком (ростбиф), штексы стр 
|Для тушения цели- | Ромштексы 
| ком. 


Говядина духот 


р 


Наименование 
крупнокусковых 
полуфабрикатов 


крупнокусковые 


Лопаточная и лод- | Для варки 
лопаточная ча- 


сти 

Грудинка Для варки цели- 
ком 

Покромка Для варки цели- 
ком 


Из`баранины 


Корейка Для жаренья дели- 
ком 
Окорок Для жаренья цели- 


ком 
Для жаренья цели- 
ком (рулет) 
Грудинка Для жаренья в| 
фаршированном | 


Лопаточная часть 


Котлеты натураль- | Мяс 


ные, отбивные, ка 
эскалолы, шни- 
цели 
Шницели Мясо для шашлы. 
ка 
Баранина духовая | Мясо для плова, 
рагу 
— Рагу 


виде 


Из свинины 


Корейка Для жаренья цели- 
ком 
Окорок Для жаренья цели- 


Котлеты натураль- | Мясо для шашлы» 
ные, отбивные, | ка, поджарки 
эскалопы, - шни- 
цели \ 

Шницели Мясо для Шашлы 


ком ка, гуляша, под 
жарки 
Лопаточная часть |Для жаренья пели- | Свинина духовая Гуляш 
ком 7 
Грудинка Для жаренья цели- — Рагу  по-домаш 
ком в натураль- нему 
ном и фарширо- 
ванном виде 
Шейная часть Для жаренья цели- | Свинина духовая | Гуляш 
ком 
х 
Из молочной» телятины 
Корейка Для жаренья цели- Котлеты\ натураль- а 
ком ные, отбивные, 
эскалопы 
Окорок Для жаренья цели- | Шницели 


24 ком 
опаточная часть, |Для варки и жа. 
Вудинка ренья целиком 


Грудинка жареная 


фри 


о ДЛЯ Шашлы, 


г] К 2 рУ р 
триятиях размораживают. 
ндиционерами для регулиро! 
воздуха; механизируется 


гт подвесных путях без снятия их с троллея; 
|. дифференцированная обвалка мяса на конвейе 
тся поточные линии для изготовления отдельных в 
а гфабрикатов; механизируются операции по санитарной 
Ј Е ое оборотной тары и т. д. В соответствии с МРТУ 
0756655 зависимости от видов мяса и разделки мясные полу 

ибрикаты выпускаются в следующем ассортименте (табл. 


Полуфабрикаты рубленые в соответствии с МРТУ 49/145—69 
вырабатываются следующих наименований: котлеты — москов- > 
_ские, домашние, бараньи; бифштекс рубленый. З 
А ? 


КРУПНОКУСКОВЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ 


Для изготовления крупнокусковых полуфабрикатов исполь“ 
зуют остывшую или охлажденную говядину І и Ш категорий 
в полутушах или четвертинах (ГОСТ 779—555), свинину мясную, 
1 обрезную и беконную в тушах и полутушах (ГОСТ 7721-61), 
баранину и козлятину Ги 11 категорий в тушах (ГОСТ 7596 
95), телятину молочную в тушах. 


Полуфабрикаты из свинины беконной упитанности допус- 
со ласа тетя изготавливать на предприятиях мясной промыш- 
о нности. Шолуфабрикаты из козлятины по качественным 

У ниям должны соответствовать полуфабрикатам из бара- 
о дляушаш ВА При отсутствии на предприятиях остывшего или охлажд 
з, гуляша, 10 1010 мяса допускается использование размороженного мяса при 
арки 287 У0вий соответствия изготовленных полуфабрикатов требова- 
оо киям МРТУ 18/90 — 65. , 


А ТА ое сырье по качеству должно соответствовать треб 
0 Пе действующих стандартов и технических условий. О 
ә Рвичная переработка мяса (говядины, свинины, баранині 
ины молочной) в условиях централизованного произво; 

о Ществляется по тем же технологическим схемам, ч 
Сдприятиях с законченным производственным Цикло 


р 


ИЗ СВИНИНЫ 


из говядины | из баранины 


'Натураль- 
ные: 
_ крупно- Вырезка Корейка Корейка 
кусковые | Спинная часть Окорок Окорок 
. (толстый край) Лопаточная Лопаточная 
часть часть 
Поясничная Грудинка Грудинка 
часть (тонкий | Котлетное мясо| Шейная часть 
край) 
Тазобедренная Котлетное мясо 
часть 
Лопаточная 
часть 
Подлопаточная 
часть 
Грудная часть 
Покромка 
Котлетное мясо 
порционные Бифштекс Котлета нату- | Котлета нату- 
ральная ральная 
Филе Эскалоп Эскалоп 
Лангет Шницель без | Шницель без 
панировки панировки 
Антрекот Баранина Свинина 
духовая духовая 
Ромштекс без Котлета Котлета 
панировки отбивная отбивная 
Бифштекс без панировки | без панировки 
с насечкой 
Говядина 
духовая 
Зразы нату: 
ральные без 
фарша 
мелко- Бефстроганов Рагу Поджарка 
„Кусковые Поджарка Мясо для Гуляш 
: плова 
Азу Мясо для Мясо для 
шашлыка ‘шашлыка 
Гуляш Суповой набор | Рагу по-до- 
. машнем 
ЗБЕ Суповой набор Рагу у 
Са, р Мясо для 
КЕЕ шашлыка 
Ромштекс Котлета Котлета 
отбивная отбивная 
Шницель Шницель. 


Ассортимент полуфабрикатов © 


Корейка А 
Лолаточная 
Часть 


Кот Унна и | 
ТНое Мясо 


Котлета нату. 
ральная 
Эскалоп 
Котлета | 

отбивная без 

панировкиј 


вых тү 


` трети. 


прилег 
вают. 


характеристика крупнокусковых 

„батываемых из говядины, ТОЖ 
ка — подвздошно-поясничная мышца, отделенн 
ачищенная от прилегающих к ней малой пояснично 
МЫШЦ, соединительной ткани и жира. Блестящее су. 

`асположенное на поверхности вырезки, не удаляют, 
б ая часть — пласт мяса с заравненными краями 
ей стороны покрытый блестящим сухожилием или слоем 
ооо жира (не более 10 мм), межмышечная соединитель, 


Т ткань не удалена. | 


верхнего кра ( 
_ тельно позвоночнику пласт мяса, снятый со спинных (трудных), 


позвонков, поперечных и остистых отростков, начиная с чет- 

вертого позвонка, освобождая его от мышц и сухожилий, приле- 

тающих непосредственно к позвоночнику, и сухожилия, распо- 
ложенного вдоль всего толстого края (выйной связки). 

Подлопаточная часть — пласт мякоти (одним куском) 

с поверхности частично покрытый тонкой пленкой, межмышеч- 

Е ная соединительная ткань не удалена. о 

Е Для выделения этого полуфабриката отрезают мякоть пер- АА. 
вых трех спинных позвонков, поперечных отростков и верхней 
трети ребер, зачищают мякоть от сухожилий и грубых пленок, 


П КИ" 
Се = 


/- | Котлета нату. 


ЛЬ 
ры _ прилегающих непосредственно к позвоночнику, края заравни- - 
Котлета! вают. Е. 
отбивная > Грудная часть — мякоть, отделенная от грудной кости, Я 
панировю) "РУдных хрящей и нижней трети ребер (с первого по пятое) Ш: 
без пашины, края ровные. Межмышечная соединительная ткань а 
не удалена. Грудная часть выделяется после отделения тол- м 


го Края И подлопаточной части и может быть разделена на 
овес ска: мякоть с грудной кости и грудных хрящей и мякоть 
Реберной части. 
окромка — пласт мяса, снятый с четвертого до послед- 
К ода спинно-реберной части, оставшийся после озде 
У С0един очной и грудной частей, края ровные, межмышечная = 
Ительная ткань не удалена. . Й. 
К и Ичная часть — мякоть прямоугольной фор 
‚ПОДКОЖНО стороны покрытая блестящим сухожилием или Еи зе 
— Тельная Го жира (не более 10 мм). Межмышечная соедини 
Ш. ткань не удалена. 25 
Я выделения этого полуфабриката мякоть, снятую © № 
„ части, разделяют по линии, проходящей на расстояний 
80 10 ми от поперечных отростков поясничных 
Щают от грубых пленок и сухожилий, прил 
іно к позвоночнику, края заравнивают. и 
ая часть — мякоть, получ и. 


ая от’ 
ляшки, © 


него 


ат й соединительной ткани, 
ое верхний, внутренний 
на 
Е. ий кусок — мякоть, расположенная на п даду 
ной и: тазового пояса, покрытая поверхностной ни 
внутренняя сухожильная прослойка асад 
Внутренний кусок — мякоть, рас енная с вура 
ней стороны бедренной кости, покрытая тонкой поверхностно 
а й кусок — мякоть, расположенная с внешней с. 
роны бедренной кости, покрытая тонкой поверхностной пленкой, 
Наружный к усок — мякоть, расположенная с на жнр роны < 
стороны бедренной кости, покрытая поверхностной пленко 


И раз 
> бохор ў 


йи енней 
слоем подкожного жира (не более 10 мм); грубая часть бок удалена 
вого блестящего сухожилия, расположенная на внутренней ето: | Для 
роне двуглавой мышцы, удаляется. Куски мякоти зачищают т ^ лопаточ! 
сухожилий, грубых поверхностных пленок, лишнего жира (свы. ное КОЛ) 
ше 10 мм), края заравнивают. Межмышечную соединительную локтевої 
ткань не удаляют. 


с внутри 
Л опаточная ч асть — мякоть, снята 


я с лопаточной и пле- освобож 
чевой костей и разделенная на две части: плечевую мышца вают. 
клинообразной формы, покрытая тонкой поверхностной пленкой; Кор 
заплечную — две мышцы продол той формы, соединен: НЫМИ КО 
ные между; собой и покрытые пленкой. ПОЗВОНКС 

Для получения этого полуфабриката от снятой с кости мя: покрыта 
коти лопаточной части отде. 


ляют мясо с большим содержанием 


2 { Гру, 
соединительной ткани, локтевой и частично 


снятое с лучевой без груд; 
с плечевой костей, и МЯСО, снятое с ві ренней стороны лопа: Для | 
точной кости, Оставшуюся мякоть р ‚ляют на плечевую И Вначале 
заплечную части, зачищают, края заравнивают. Межмышечную ВИЧНЫХ 
соединительную ткань оставляют. Мякоть Д 
`Котлетное мясо (см. с. 154). ПОЗВОНОч 
4 ременные контрольные нормы выходов крупнокусковых и Ребра 
полуфабрикатов ИЗ охлажденной и размороженной говядины Ливая | 
при централизованном производстве полуфабрикатов такие Жё Паралл 
Как и на предприятиях С законченным циклом производств инь 
кроме котлетного мяса, норма выхода которого на 0,9% меньше Зат ке 
а потери на 0,9% больше. е Вами ще 
РОМе того, в случаях поступления зрераболку. туш © В’ 
резкой норма выхода ее (для р о. 2 зод м ак 
навливается 1,354 с соответствующим пменьшением НОРУ Щщ о 
- Выхода котлетного мяса, У Тоц й 
хе ой Ч 
Свинина 
Из свинины ВЫ 
Фабрикаты: корейка, адои =педующие хрупиожускодри 
) часть. Г 


Я а к 
› Лопаточная часть, грудинка = 


на характеристика крупнокусковы 


кусок мякоти тазобедренной части, покры я 
о оны слоем подкожного жира толщиной не бо- 
ОЙ СР кмышечная соединительная ткань и тонкая’ 
‘пленка оставлены. 28 
ния этого полуфабриката от обваленной мякоти 


Е `° по 
И тываемых из СВИНИНЫ. : к 


10 
хностная 


повер. че 
ННая С ЕФ ля ПОЛУ части отделяют мясо с большим содержанием 
 Рхнос ие т ЛЕА ной ткани, прилегающей к берцовой кости, лишний 
Ной соединит пленки; края заравнивают. 


5 бые 7 
жири а чная часть — мякоть, имеющая с внешней сто- 


ой подкожного жира толщиной не более 10 мм, с внут- 
на во, Чатр са ел стороны покрытая пленкой. Соединительная ткань не 
"бон : енн 
якоту УТРенне № ена, Е д 
и зач КУ В получения этого полуфабриката. от обваленной мякоти 
Него а^ лопаточной части туши отделяют мясо, содержащее значитель- 


ую оеду (4 ное количество соединительной ткани, прилегающей к лучевой, 

ый локтевой и частично плечевой костям, а также мясо, снятое 

> ЛОПаточной д С внутренней стороны лопаточной кости. Оставшуюся мякоть 29 

ечевую у ПЕ освобождают от лишнего жира, грубых пленок, края заравни: Е: 

Хх . вают. 5 

орной лан Корейка — мякоть спинной и поясничной частей с ребер- 4 

> СОедине ными костями длиной не более 80 мм без спинных, поясничных 

позвонков и остистых отростков. С внешней стороны корейка 
покрыта слоем шпика толщиной не более 10 мм. 


НЯТОЙ С. КОСТИ № 


шим содержании Грудинка — реберная часть спинно-реберной части туши, 

СТЄВОЙ И Части без грудной кости, сосковой и паховой частей. 1 

гей стороны лола: ля получения корейки и грудинки при разделке полутуши 

т на плечевую * вначале отделяют грудную кость, затем вдоль спинных и пояс= 

Т; Межмыше Сах позвонков со стороны остистых отростков прорезают : 
: сть до основания ребер и поперечных отростков и отделяют ИЕ | 


ани отпиливая ИЛИ перерубая его поперечные отростки 
74 2 их оснований. Корейку отделяют от грудинки, расли 
Параллел перерубая по линии, проходящей поперек ре С 
ТРудинки НО верхнему краю, на расстоянии 80 мм от него. 2 

отрезают сосковую и паховую части. У корейки отре 


Зают о 
сню часть по линии между четвертым и пятым реб- 


В . 
Вой у ри же порядке выделяют корейку и грудинку из’ прас 
4 од половин, полученных при разделке целой туши: 

Оо ая часть — мякоть шейной части туши и подлопа 


Й ча ни 
`' Части. Ме инительная ткани 
Удалены жмышечная жировая и соед 


норо лУчения этого полуфабриката из мякоти 
части целым пластом, оставляют часть, распо 
ИНЫХ и первых четырех спинных позвонках и ве 
Ребер, отделяют от нее грубые сухожилия, кр 89 


а 


Котлетное мясо — куски мяса различной личи, 
массы из обрезков, полученных при зачистке крупных Ы 
костей. Допускается содержание аровой ткани не болев 0 
и соединительной ткани не более 5%. 0 

Временные контрольные нормы выходов крупнокусковь 


ной свинины при централизованном производстве пол фабо 2% 
тов такие же, как и на предприятиях с законченным 
‚производства, кроме котлетного мяса, норма выхода которо 


на 0,3% меньше, а потери на 0,3% больше. 


Баранина и телятина молочная 


Из баранины и телятины молочной выделяют сл 
крупнокусковые полуфабрикаты: корейку, окорок, ло 
часть, грудинку, котлетное мясо. 

иже приведена характеристика этих полуфабрикатов, 

Окорок— кусок мякоти, покрытый с внешней стороны тон. 
кой поверхностной пленкой или слоем подкожного жира. Око- 
рок из баранины выделяют из тазобедренной части туши (так 
же, как из свинины). 

Лопаточная часть — кусок мякот , покрытый поверх 
ностной пленкой, с внешней стороны может быть покрыт слоем 
подкожного жира толщиной не более 10 мм. Изготовляется из 
мякоти лопаточной части туши (так же, как из свинины). | 

Корейка — мякоть спинно-реберной и поясничной частей 
туши, снятая с пятого ребра до крестцовой части, с реберными 
костями длиной не более 80 мм, без спинных, поясничных п0: 
Звонков и остистых отростков. С внешней стороны корейк 
может быть покрыта слоем подкожного жира толщиной не 00 
лее 10мм. 

Грудинка — реберная часть спинно-реберной части туші 
без грудной костии грубой части пашины. Я 

тя получения корейки и грудинки спинно-реберную а 
о ую и правую половины, при т 
соединен А У ти ребер и грудную этого К 
т с реберными хрящами. После яшей 

У отделяют от грудинки, распиливая по линии, проход 


р поперек ребер параллель и 
| но верхне Ояни 
Г р р ерхнему краю, на расст 


Котлетное 


дующие 
паточную 


Г 
Д ІНЬ 
„Мясо — куски мяса различной велич СТК 


Т 
части, обре н н З 
‚ Обрезков, полученных пр! ткани 0 


луфабрикатов из охлажденной и размороженной мясной 8 Ху 


Наи! 
полу 


———_—_ 


Корейка 
рудинка . 
ейная цас 


во. › мяса, норма выхода кот 

е котлетного А, " 25 
кроме, ля телятины на 0,4% меньше, а поте 
0,9% ид мотива 


а 0 
Ң, 91410,90 0,4% больше. 
> ние костей. Содержание костей различной пище 
а спол те говяжьей туши следующее: р 
ры денности в скеле 
е, Ар (в % к массе костей), 
еваЯ КОСТ зовые кости ооо Зе о 9102 
ССЗ о ое о побоев © 
Очн ТРУДИ ае кости... росе ООВ ооо оососоас 26,0 
а П03В я производства желатина; 
Кость ДЛ точные КОСТИ оО 
В реберные и лопа 
Ыдел мечание. Реберные и лопаточные кости говяжьих туш для при- 
У, Око е е р бульонов пе используются, а сдаются на техническую переработку. 
рок, 20 1 М ое кости используются для приготовления бульонов, из которых 
га Пато тов соусы. Потери при распиловке костей составляют 1% их массы. 
луфаб 
В Эрика д 
и. т Содержание костей в отдельных полуфабрикатах приведено 
ано ОТО а з табл. 1.4. | 
И части тшу Таблица И4 м 


) (в % к массе полуфабрикатов) | 
`И, покрытый да, 


т быть покрыт са Наименование Банана Свинина | 
ММ. Изготовляетия брикетов І категории | П категории | мясная | обрезная 
ІК ИЗ СВИНИНЫ), ШШЕ р. 

> а ге собою оби 14,3 19,0 9,0 9,0 
и ПОЯСНИЧНО гудка... || 1 238 26,3 88 85 
й части, Сре г Шейная часть туши..,.. 438 41,2 == — У 
НЫХ, пояснив 0 | 
ей стороны №№, 
ира толщиной ПОРЦИОННЫЕ И МЕЛКОКУСКОВЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ 


2 айй" Порционные полуфабрикаты представляют собой один или 
еберно" а Куска мяса определенной формы и массы. Мелкокусковые — 
2 и мяса определенной массы, формы и размера. К мелко- 

а полуфабрикатам относится также мясо-костный полу- 

— рагу. $ 
Я Пун 797овление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов: 
ов р товлении порционных и мелкокусковых полуфабрика- 
В Редусматривают рациональную нарезку крупнокусковых. 


03 с 0 е порционирования вначале нарезают порционные, 

та ра езшегося сырья — мелкокусковые полуфабрикаты. По- 

й А 0 пленку и межмышечную соединительную ткань при 

ино Удаляют. Блестящее сухожилие у говяжьей вырезки» 
Хх. И тонкого краев срезают. 


е, СТЕ 
07 полуфабрикаты вручную или на специальных 
зерек мышечных волокон, наклонно или ре 
‘резанные полуфабрикаты взвешивают п 


Подъемностью не более 2 ка с точность 


т ной массы для 
а ‘установлен 
нение от’ уст р 
Допускается ор при нарезке не И ре ыша 
а и полуфабрикатов ‚ баран 
массы выра До 
аты и 0,3% — из свин 


ые и мелкокусковые полуфабрикаты 
ОНИ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


о вырезку освобо 
езки..Говяжы 

икаты из выр луфаб 
тороор сухожилия и нарезают р а, 
21 ДЕ и характеристики которых пр 

именов ? 


Ждаюр " у 
ТЫ, На. 
бл. И 


Таблица 15 


| Масса порцин, г 


для общест о 
брикат я общест- 
Наименование Характеристика полуфабрикатов Аллоо зо 
полуфабрикатов у ВОТ и 
| Поджар 
Порционные Я 
Кусок мякоти неправиль Іг | 80 и 125 125 Пр 
ит лой формы без жира, 1 | бы км 
о ий І | 80и 195 125 
Кусок мякоти неправиле 
рте лой формы без жира, | По, 
40—50 мм м | 80 5 195 кромкі 
Лангет Два примерно равных по е ЕЯ 
Я куска мякоти неправи; з Е. 
руглой формы без жира, т‹ ди | 
ной 10—12 мм | 
Мелкокусковые л 
Й 250; 500 
Бефстроганов Брусочки мяса длиной 30—40 ми, Весовые 125, 250; 
массой 5—7 г А 250.1 500 
5 Мясо для шаш- Кусочки мяса массой 30—40 2 Весовые По, 
й] лыка : па) | 
Р” у а 
авляю? (97 
Примечание. Отходы при зачистке блестящего сухожилия сост экала 
. К массе исходного сырья 3,0%. черет 
лун й и ТОН — Ко 
Полуфабрикаты ИЗ толстого и тонкого краев. Тола ЕА оч 
КИЙ края зачищают от блестящего сухожилия и нарад при 1 ган 
Полуфабрикаты, Наименования и характеристики которы П. 1 
_ Ведены в табл. П.6. утре Е: ‘ка. 
Олуфабрикаты из Тазобедренной части. Верхний, ВН 
ий, боковой Жный к 


на 
уски используют для выработки КИ 
ЛУфабрикато дополнительной 3а ом 
т т пленкой, подкожным жир Ш 
Шу ДИНИТеЛЬнОЙ:тканьо). до 
рительно нарезают вд 
азобедренной части изготовляют По 
Ния и Характеристики которых п 


Р ара ктеристика полуфабрикатов 


питання 


8 Порционные 


Кусок мякоти овально-продолгова- | 80 и 125 125 
той формы толщиной 15—20 ми; 
допускается наличие жира слоем 

; не более 10 мм, а также межмы- 

я шечного жира и соединительной 

ткани 


Мелкокусковые 


стооганов Брусочки мяса длиной 30—40 ми | Весовые 125, 250, 500. 
Бефстр и массой 5—7 г, допускается на- 
? личие межмышечной соединитель- 


ной ткани " Л 

80. Поджарка Кусочки мяса массой 10—15 г Весовые |125, 250, 500 Д 
и 195 4 
Примечание. Отходы при зачистке блестящего сухожилия составляют 6 


6% к массе исходного сырья. 


Полуфабрикаты из лопаточной, подлопаточной частей и по- 
кромки. Из лопаточной (плечевой, заплечной), подлопаточной 


частей и покромки без дополнительной зачистки изготовляют 
Гуляш (табл. 11.8). 


Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты 
из свинины 5 


ан олуфабрикаты из корейки. Спинная часть корейки (с реб- 
и Используется для нарезки натуральных котлет, бескостная 
эалода Я) часть и межреберное мясо крупной корейки — для 

ео, ° мелкой корейкт ые нарезаются 
через одну орейки котлеты натуральные нар 


ИЛИ две ре Я Ч ерные 
К0стоцку ис две реберные косточки. Вырезанные ребер 


Г пользуют для рагу. Из корейки вырабатывают сле- 
ев. По полуфабрикаты (табл. 11.9). у 
я И Ска анал рикаты из окорока. Окорок разрезают на четыре 


Чолуфаб 


ку распиливают на? 


сначала поперек ребер, а затем на небольшие мло чо | 
кусочки. В. полуфабрикат рагу по-домашнему входят та СЫ 
берные косточки, выделенные при изготовлении котлет 6 
ральных из мелких кореек. 


Таблица 1 
Масса Порция 
Наименование Характеристика М ета 
е а атов полуфабрикатов для обще. (ТИ 
_ Сыры полуфабрикато ственно о Коло 
питания тортой $ 
о 
К Порционные 
Верхний и Ромштекс без |Кусок мякоти овально- | 70 и 110 4 
внутренний панировки продолговатой формы ло 
куски иной 8—10 мм 1 2 
Верхний и Бифштекс Один кусок мякоти оваль- = 105 
внутренний с насечкой ной или неправильной 
куски ] ы толщи- 
мм 
Верхний и Зразы нату- куска мя- | 80 и 125) 125 
внутренний ральные без ой оК- Поджарка 
куски фарша толщи- 
= Е Мясо ДЛЯ 
Боковой‘ и Говядина 80 и 12500 125 лыка 
наружный духовая 
куски 
ЬНОЙ 
20— 
Е 
Мелкокусковые Наяменов 
Б Бр. полуфабри 
Верхний и Бефстроганов |Брусочки мяса длиной | Весовые | 125, 220 
внутренний 30—40 мм, массой 5— 500 в 
куски 72 к 
Верхний и Поджарка Кусочки мяса массой | Весовые 125, 290) 
внутренний НЕ 500 Шаде 
куски 1 
СаВувя И Азу Брусочки мяса длиной | Весовые ои 
оковой куски 30—40 мм, массой 10— 
15 г 
5 П 
Жарка 


Таблица ПА | Мао 


г 
Масса порций, 
Наименование й 


полуфабрикатов Характеристика полуфабрикатов для обще» 


Қусочки мяса массой 20—30 г с содер- | Весовые 
жанием жира не более 10%; допускается 

с наличие поверхностной пленки и меж- 

9 мышечной соединительной ткани 


Масса порции, г 


Характеристика полуфабрикатов для обще: для 
ственного | розничной А 
питания | торговли Ы, 


Порционные 


нату- | Кусок мякоти овально-плоской формы | 80 и 125 125 
с реберной косточкой длиной не более 
80 мм, толщиной шпика не более 10 ми 
Косточка подрезана и зачищена от мяко- 
ти на 20—30 мм. По договоренности 
с заказчиком косточка у котлеты нату- 
ральной может быть не подрезана и не 


зачищена 
Два примерно равных по массе куска 80 и 125 125 


мякоти овально-плоской формы толщи- 
ной 10—15 мм, толщина шпика не бо- 


лее 10 ми 


А 


ио 
15 . Мелкокусковые 
Весовые | 125, 250, 


Поджарка Кусочки мяса массой 10—15 г с содер- 
4 жанием жира не более 20% 500 
р У Мясо для шаш- | Кусочки мяса массой 15—20 г с содер- Весовые | 125, 250, 
лыка жанием жира не более 20% 500 


Таблица П.10 
ти 
Масса порции, г 


—_ 


Наименование - 

Характеристика полуфабрикатов для обще- для 
ролудабрикатов р р ственного розничной 
питания торговли 


| г Е ЕЕЕ 
Порционные 

ва куска примерно одинако- 70 и 110 125 

е вой массы, овально-продолговатой фор- 

$ мы толщиной 20—30 мм, толщина 

шпика не более 10 иж 

'Мелкокусковые 

чки мяса массой 10—15 г с содер- Весовые | 125, 250, 

500 


ем жира не более 20% 
и мяса массой 15—20 2 с содер- Весовые | 250, 500 


жира не более 20% 


Шницель Один или д 


Поджарка Кусо 
жани 


Мясо для шаш- | Кусочк 
_ лыка жанием 


А Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты 
й из баранины 


‚абрикаты из корейки. Спинная часть корейки (с реб- 
пользуется для нарезки натуральных котлет, бескост- | 
ичная) часть — для нарезки эскалопов, р. 


Е Наименование" 
полуфабрикатов 


Свинина 


духо- Один или два примерно равных куска 


80 и 195 


мякоти неправильной четырехугольной 
зА формы толщиной 20—25 мм 
Мелкокусковые 
Й С ассой 20—30 г с содер- Весов В 
Гуляш Кусочки мяса массой, О дер ые 125.3 
жанием жира не более 20% 50) 
Таблица И 
Е Масса порцни, 2 
Нанменованне Характеристика полу фабрикатов для обще- для 
полуфабрикатов ственного | розничной 
питания торговля 
Рагу по-домаш- Кусочки массой 0 с соде анием Весовые т 
нему костей не более и жира не более 
15% 


Наименование 


Масса порции, 2 
Масса шорц 


с реберной косточк 


ой длиной не более 
О мм; Косточка п 


‹аракте фабрика ля обще- для 
полуфабрикатов Характеристика г уфабрикатов а розничной 
питания | торгов 
Порционные 155 
, Котлета нату- Кусок мякоти овально-плоской формы | 80. и 125 
7 ральная 


одрезана и зачищена 
от мякоти на 20—30 мм. По договорен- 


ности с заказчиком косточка может; 


Котлета отбив- 
ная без пани- 
ровки 


Эскалоп 


Два примерно равных 


Куски мяса 


быть не Подрезана и не зачищена 
Кусок мякоти овально-плоской формы, 
со стороны реберной косточки — вогну- 


тый. Котлета массой 70 г выпускается 
3 косточки 


по массе куска 
вально-плоской формы, толщи- 
мм; 


толщина шпика не бо- 


мякоти 0! 
ной 10— 
лее 10 ми 


Мелкокусковые 


массой 30—40 г 


с содержа- 
нием жира не более 15% а 


Таблица ШВ Ё 


Пенцель 


У ДЛЯ 
шашлыка 


ые котлеты могут нарезаться через 
осточки. Вырезанные реберные косточки 
вления полуфабриката бараньего рагу. Ме 
о 1 ка) для выработки натуральных. полуфабр 
льзуется. 2 
корейки вырабатывают следующие полуфабрикаты — 
бл. 1.13). Ў 

‚ Окорок перед нарезкой на пор- 


Полуфабрикаты из окорока 
‘ционные полуфабрикаты разделяется на куски, из которых на 


резают следующие полуфабрикаты (табл. П.14). 


Таблица 11.14 


Масса порции, 2 
Панменова. х 

ние полуфаб- арактеристика полуфабрикатов для общест- =. 
рикатов венного ааш р 
питания р Е 

Порционные 
- 3 Шницель Кусок мякоти овально-продолговатой | 70 и 110 125 
а. формы толщиной 15—20 мм 
ВЫе | 
5 е | зи Мелкокусковыг 
И Мясо для | Кусочки мяса массой 30—40 г 
| : — с со- Весов 

шашлыка держанием жира не более 15% м 250500 р 
0] 
Е. 
Полуфабрикаты из лоп Й | 
и Е ‘из реа Лоларо Е 
› т следую б ЕУ. 
‘каты (табл. 11.15). дующие :полуфабрце и - 
„Та 


Изготовление рагу. Рагу изготовляк =, 
которые распиливают на Е ее Еа корейки, 
тинки с 1-го по 4-е ребро, затем рубят на куск р на плас- 4 
массы (табл. 11.16). уски определенной 

При расфасовке рагу в каж 
куски от указанных выше частей а ВХОДИТЬ 
чество костей в порции не превышало 20%. Доп ом, чтобы коли- 

‚ ные кусочки котлетного мяса баранины массой О махои 
І — 002. 


Порционные полуфабрикаты из телятины молочной 
о 


Для изготовления порционных пол 
только Кора т [аз Часть и я ИСПОЛЬЗ] 
_ резки натуральн: тлет, беско ски (Саребрами) — 

Реки эскалопов. ет, бескостная (полспиа 


М-р = Ц 


Наименова- 
ние Полуфаб- 
рикатов 


Характеристика полуфабрикатов 


Порционные 


имерно равных по 
Один или два при! О 
я массе куска мякоти неправильной 
и четырехугольной или овальной фор- 

мы толщиной 20—25 мм 

Я Мелкокусковые 
Мясо для Кусочки мяса массой 10—15 г ОДНА 
плова с содержанием жира не более 15% 


для общест. 
венного 
питания. 


Весовые | 250 и 500 


Таблица Ц | 


Наименова- 


ние полуфаб- Характеристика полуфабрикатов 


| 

Масса порции, г | 

— м 
для общест- } 


с реберной косточкой длиной не бо- 
ь лее 80 мм. Косточка подрезана и 
Я зачищена от мякоти на 20—30 ми. 
По договоренности с заказчиком ко- 
сточка может быть не подрезана и 
№ не зачищена 
Ў Два примерно равных по массе куска 
Коти овально-плоской - 
иной 10 нот ской формы тол 
Усок мякоти овально- 
мы, со стороны 
ки—вогнутый, К. 


плоской фор- 
реберной косточ- 
осточка подрезана 


для рознич. | 
венного Й т 
ато питания Но оргаша | 
Рагу. Распиленные мясо-костные кусочки | Весовые | 500 и 1000 
массой 20—30 г с содержанием ко- | 
стей не более 20% и жира не бо- | 
лее 15% 2 
| 
Таблица ШІ 
Масса порций, г Г 
Наименова- — ааа 
ние полуфаб- Характеристика полуфабрикатов для общест- для розниз- 
рикатов венного ной торговля 
ў питания 
с ЗОРЕЗЕЕБЕШСИИИЙ 
Порционные 
Котлета на- Кусок мякоти овально-плоской формы | 80 и 195 125 
туральная 


ны 


яз б 


| 


анир 

одного куска определенной формы и мас 
вным слоем льезона и панировочной муки. Панировк 

храняет полуфабрикаты от потери сока при хранении 

вой обработке. 

‚ Для изготовления панированных полуфабрикатов прим 

следующее сырье и вспомогательные материалы: крупнокуско-. 

вые полуфабрикаты, изготовленные из говядины, свинины и 

баранины (козлятины) в соответствии с технологической ин 


250 20500, рукцией; муку панировочную из хлебных сухарей, изготовленн 
из пшеничной муки не ниже 1-го сорта; яйца, меланж, яичный 
порошок; соль поваренную — выварочную или молотую (помо= 
лов № 0и 1), не ниже высшего сорта; перец черный молотый; 
"ца 11.6 воду питьевую. 
= | Сырье и вспомогательные материалы по качеству должны | 
| соответствовать требованиям действующих стандартов или тех- 
поа И нических условий. 
Й торговли При изготовлении ром штекса толстый и тонкий края за- 
Е чищают от блестящего сухожилия, верхний и внутренний куски 29 
0 и 100 | тазобедренной части разрезают вдоль на полосы. ў Ы 
При изготовлении шницелей окорока разделяют на че- У 
| тыре куска аналогично говяжьей тазобедренной части. Куски 
|А больших размеров дополнительно. разрезают вдоль на полосы. “ 
Для изготовления котлет отбивных выделяют спин- р: 
| ную (реберную) часть корейки. Панировочные сухари и соль к 
па | ит, . у "И 
=. | амороженный меланж размораживают в теплой воде при :. 
Е в | температуре не выше 45° С. При изготовлении льезона разморо- ты 
о | женный меланж (или куриные яйца), соль и воду смешивают 
ро и: и взбивают до образования однородной, жидкой, ‘слегка вязкой 
ты 0 массы. Расход продуктов для приготовления 1 ке льезона (в г): 


яиц или меланжа — 670 (яичного порошка — 184), воды — 340, — 
( т | соли — 10, перца черного молотого — 3,5. Е 
2206 |1,  Панированные полуфабрикаты нарезают вручную. или на 
24 х специальных машинах. Тонкая поверхностная пленка и межмы 
`шечная соединительная ткань при нарезке не удаляются. Қуски 


‘мяса, непригодные по массе для выработки панированных пол 
фабрикатов, след 


ий не долж (арн 


полуфабрикатов из говядины, баранины и телятины и 


ИЗ СВИНИНЫ. 2 
После взвешивания полуфабрикаты слегка отбивают с м 
сторон металлической тяпкой, смачивают в льезоне И 068 Л. 
вают в панировочной муке, которая должна быть нане А 
ровным тонким слоем. В процессе работы панировочную т 8 
периодически просеивают для удаления крупных Комоцкз | 
образующихся из капель льезона и крупинок панировки, В За. } м 
висимости от сырья, массы и рецептуры изготавливаются сле, | 
дующие панированные полуфабрикаты (табл. 11.18). Е. Я кд 
А 150 
Таблица р 3 
55 ОУ Сл 
фабри- Я Ма 
Наименование и характе- Наименование каты Шанире, Льезон, то 
ристика полуфабрикатов сырья непани- Е 2 полуфаб- 
рован- (2а; риката, 
ные, г. >  — 
| 
| 
Говядина | с 
Ромштекс —кусок мякоти | Толстый и тонкий) 110 И 4 125 | 
овально-продолговатой Г. 
формы толщиной 8— 70 7 3 80. | 
10 мм 
Свинина, баранина, телятина 
Котлета отбивная — кусок Корейка 110 П 4 15 | 
мякоти овально-плос- 
кой формы с реберной 
косточкой длиной не 
более 80мм. Косточка 70 7 3 80 
о. подрезана и зачищена 


от мякоти на 20—30 ми. 
По договоренности с ] 
заказчиком косточка 
может быть не подре- 
зана и не зачищена; 
толщина шпика не бо- 


лее 10 жи 125 | 

Шницель —кусок мякоти Окорок 110 1 4 о 
овально-плоской формы 70 3 Ө гов 
толщиной 15—20 ми І сві 
Жи 


РУБЛЕНЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ 


_ Для изготовления. полуфаб леных (“8 
91452 69) ) уфабрикатов мясных руб ` 


материалы: котлетное мясо (говяжье свиное и баранье 
а р 


вую сыворотку (плазму) крови 
выварочную или молотую (пом 
1-го сорта; лук репчатый свежий или сущены 
молотый; воду питьевую, 


’ Не допускается применение мяса дважды заморожі 
мяса свиного с признаками пожелтения шпика. 

Сырье и вспомогательные материалы по качеству долж Е 
соответствовать требованиям действующих стандартов или те 


нических условий. 
В зависимости от сырья, массы и рецептуры изготовляютея в 


следующие рубленые полуфабрикаты (табл. 11.19). 


Таблица И 19 — 
(в г на порцию) | 


Котлеты 
| У. Бифштекс домашнна Еа с. 
Сырье и вспомогательные материалы рубленый мос- ба- 
ч ков- еп- ецеп- 
125 | 4 У ские “турд "тура раввд 
У 0. 
0) 
23 Мясо говяжье котлетное , ,,...| 80,0 | 60,0. | 25,0 15,23 21,0 — + 
ВИ - Мясо свиное котлетное....,, — — — 15,24 5,0 — ў 
ВА Мясо баранье котлетное о | == — — |250 | 
Жир-сырец говяжий (свиной) ,, — 447 — 4,5 — й 
Шпик свиной несоленый .,,. 12101 9,0 — — — — ! 
Жир-сырец бараний .....,.. — — — — 4,47 ч $ 
Хлеб из пшеничной муки .... — 7,00 6,00'.| 600 700 
> Мука сухарная панировочная .. — — 2:00 2,00 2.00. | 2:00 -% 
0) Лук репчатый свежий 79 = | = 0,50 | 0,75 0,72 | 2.50 я 
еа Перец черный молотый. ов 0,04 | 0,03 | 0,03 0,03 0,08 . 13 ), 
80 Меланж или яйца куриные .,, — = = 1,0 1,0 — 
24 Соль поваренная .....,,,,.| 1,2 0,9 0,6 0,6 0,6 `| 0,6 Е 
Вода питьевая б... ...| 6,76| 5.07 | 10,40 9,15 915 1 83 
Итого ... | 100,0 | 75,0 | 50,0 А 50,0 50,0. | 50,0 


- Допускается замена котлетного говяжьего мяса жилованным 
говяжьим мясом 2-го сорта в том же количестве, котлетно 

> свиного мяса — полужирной свининой в том же количеств, 
жира-сырца — жирной свининой в том же количестве; свежих 

яиц или меланжа — светлой пищевой сыворотной (плазмой) 
рови в том же количестве, свежего репчатого лук 
2542. вместо | кг свежего; меланжа — яй» 

жка ‚или. 24 Е заменяются 


8 мм. При применении лука сушеного его сле 
расчета 775 г воды на 995 г сухого лука). 
использованной на замачивание лука, не ВХОД 
указанную в рецептуре. 
° Нарезанный кусками хлеб замачи 
дельно или вместе с мясом измельчают в мясорубке с 
ром отверстий решетки 3 мм. ДИ Г 
Допускается измельчение хлеба без предварительного 
чивания, при этом в мясорубку одновременно с кусками х 
непрерывно подается вода, количество которой Должно 6 
Учтено при изготовлении фарша. Ыт, 
При изготовлении котлет с 
(яичного порошка измельченный х, 


© меланжем или яичным порошком в течение 5—1] 
образования однородной массы. Меланж предва 
мораживают при температуре не выше 45°С, яи 
перемешивают с водой в соотношении 274 г яичн 
726 г воды (количество израсходова 
му, предусмотренную рецептурой). и” 

Панировочную муку просеивают. Соль используют в сухом — 
виде с предварительным просеиванием или в растворе с водой. 
после его фильтрования. Кол; › Израсходованной на > 

приготовление рассола, вхолил | туру. ! 
пик, предназначенный для изготовления бифштексов руб: 3 
леных, измельчают на шпикорезке или вручную. Перед нарезкой е : 
шпик целесообразно подморозить до температуры минус 2—9 6. 1 . 
В целях улучшения качества мясных рубленых полуфабри | 
катов рекомендуется свиное котлетное мясо с содержанием жира р 
до 20% применять при изготовлении домашних котлет по ГИ А 
- 


дует з, 
Коли Ч 


ИТ В Норм 7 


Вают в воде и 


использованием меланжа вау 
леб перемешивают на мешало 
0 жн. 
рительно аз. 
ЧНЫЙ порошок о 
. ого порошкан | 
иной воды не входит в нор» 


цептуре № 1, с содержанием жира от 20 до 30% — домашних 
котлет по рецептуре № 2. Для изготовления домашних котле 


ии | 
и рубленых бифштексов говяжье котлетное мясо следует исполь? о 
зовать с содержанием жи 


| І 
ра и соединительной ткани не выше — Е 
15%, для московских котлет — от 15 до 20%. „А г 
Для приготовления фарша применяют фаршемешалки пера | н 
одического/ действия или Ффаршеприготовительные агрегаты наш 
прерывного действия. С 
ри изготовлении фарша в Фаршемешалку последователь 
загружают согласно рецептуре сырье и вспомогательные ма! 1 
риалы: для котлет — измельчен 


ное говяжье, свиное, баран» 
мясо, жир-сырец, Лук, яйца, меланж или светлую пищей 
‚сыворотку (плазму) крови, соль или солевой раствор, полая 
‘товленный хлеб, перец и др.; для бифштексов — изйельзен а 
товяжье мясо и ШПИК, со Й 


— производства котлет с укладкой их на вкла, 
ротных ящиков применяется линия марки ЛК-200 произво, 
тельностью 20 тыс. шт. в час. Бифштексы формуют на автом: 
марки «Холлиматик» производительностью 1750 шт. в Ч. 


а силу. марки «Анхангер» производительностью 3600 шт. в час. 
Шалке отсутствии на предприятиях автоматов или специального об 
иң д0 рудования разрешается формовать котлеты и бифштексы вруч-. 
оо ную. Форма котлет московских, домашних, бараньих и биф- Ў 
Рощок бштексов круглая. Поверхность котлет равномерно панирована ^ 
Шка и. сухарной мукой, без разорванных или ломаных краев. 
В нор: || Котлеты укладывают на вкладыши, равномерно посыпанные 
Я тонким слоем панировочной муки, с последующей панировкой 
сухо ] их поверхности, бифштексы — на вкладыши без панировки. Об-_ 
и щий расход панировочной муки на одну котлету с учетом 

водой | муки, оставшейся на` вкладыше, должен составлять для котлет \ 
г. 9,5—3,0 г. Б. 

х | Контроль массы полуфабрикатов мясных рубленых произво- 5 
з руб- | дят на весах грузоподъемностью 2 кг с точностью до 2 г. Для ”_ 
резкой — этого периодически в течение смены отбирают по 10 шт. котлет 9 
о | из каждого ряда на вкладыше. Допускается отклонение в массе. 
абри- и одной штуки полуфабрикатов =5%. Масса 10 шт. котлет и биф- 3 
жира | штексов не должна иметь отклонений в меньшую сторону. Шо 1 

нЕ согласованию с потребителями допускается выработка котлет р 
ва 1 московских, домашних и бараньих массой 100. г и бифштексов = \ 
НЕДЕ массой 50:2. Гр 
отлет виа — Расфасовка, упаковка, маркировка и транспортировка, пра-- т. 
поль” 7 вила приемки и методы исследования полуфабрикатов произ- 6 
выше — водятся в соответствии с техническими условиями и техноло- 


А \ гическими инструкциями. Сроки хранения полуфабрикатов см. 
пери“ ‚ нас. 389. 


ПТИЦА И ДИЧЬ 


0 Разная обработка. птицы и дичи на предприяти; 
: с законченным циклом производства 


Итица на предприятия общественного питания мо? 
ать остывшей, охлажденной или мороженой в ощипа 


в пере и обычно замороженной и непот 
оизводстве полуфаб икатов руа 
тс 


Жи ножек потрошение; промывку; формовку 
у 11 


7 
ов; приготовление полуфаб Де 
тушек; обработку потрохов; г производится в ох Кат 

' Размораживание тушек птиць 2р С >. охлаждав) 
помещении (при температуре 0—8 ; и относительной н 
ности воздуха 90—959). Продолжи тельность Разморажи б. 
ния — 10—20 ч. С размороженных тушек дичи перья дали 
ощипыванием, начиная с шен. Ощипывание Производится Оста 
рожно, чтобы не повредить кожу, которую при это 
тягивают. 

Опаливание осуществляют с целью удаления с кожи т 
мелких ворсинок и пуха. Из дичи опаливают 
глухарей, уток. ) М 

Шосле опаливания у домашней и ДИКОЙ птицы Удаляют го. 
лову, шейку и ножки. Голову отрубают по второй шейный 
позвонок. Перед удалением шеики делают вертикальный надрез 
кожи со стороны спинки, кожу опускают, высвобождают шейку 
И затем удаляют ее. После этого удаляют пищевод, трахею в 
306. Для прикрытия места отруба шейки у тушек оставляют 
часть кожи длиной 5—6 см. 

У мелкой дичи — бекасов, дупелей, вальдшнепов — головы | 
не отрубают, но сдирают с них и с шеек кожу и удаляют глаза 
Затем отрубают крылья по локтевой сустав и ножки на 1—9 0% 
ниже коленного.сустава. 

Шри потрошении птицы, поступающей от промышленности 
в полупотрошеном виде, удаляют внутренний жир (сальник), 
печень с желчным пузырем, желудок, сердце, почки, легкие, 
селезенку, семенники, яичники, яйцевод: в потрошеном виде 
Удаляют сальник, легкие, почки. 

Потрошат птицу через разрез в брюшной полости — от аналь: 
ного отверстия до киля грудной кости. Для потрошения мелкой 
дичи разрезают шею со стороны спинки, предварительно уда 


ляют горло и зоб. Участки тушек, пропитанные желчью, @& 
зают. 


После потрошения тушки 
проточной водой (не выше 


М Слегка к. 


только тетеревов 
О 


тщательно промывают холодной 
15°С), удаляя при этом загря зі 
ния, сгустки крови, остатки внутренностей, Промытую пику 
Укладывают на стеллажи разрезом вниз, чтобы стекла вода: 

Формовку разделанных тушек осуществляют для того, что Р 
2 процессе тепловой обработки они равномерно прогревалиеи 
а также для удобства нарезки их на порционные куски. 


ее 
; способа о и) туш а 
`В кармашек, води и д формовки (заправки) 


лие, 
точ} 
отр} 
этог 
рен: 
косі 
про; 
тре} 


ННОСТИ 
ІЬНИК), 
тегкие, 


В ВН: = 
При обработке потрохов у печени срезают желчный пуз 
(вместе с небольшой прирезью ткани печени так, чтобы н 
рушать целостности пузыря. Если на печени имеются след 
желчи, их необходимо срезать. У желудка удаляют содержимо 
с оболочкой (кутикулой). У сердца удаляют внутренние сгустк 
крови, для чего сердце надрезают и выдавливают их. Шотроха 
(кроме печени) промывают в холодной проточной воде (не выше | 
150): 6 
Для приготовления полуфабрикатов незаправленные тушки 
домашней и крупной дикой птицы разрезают на порционные 
или более мелкие (40—50 г) куски, которые используют для 
жаренья и тушения. Кроме того, из кур, значительно реже из 
фазанов, рябчиков, тетеревов и куропаток, приготавливают из- М 
делия из филе (котлеты и шницели). Я 
Для выделения филе разделанные тушки кур или дичи кла У 
дут спинкой на стол, делают надрезы в пашинках и удаляют Е 
кожу с грудных мускулов, затем надрезают мускулы вдоль 
грудной кости, перерезают ключицу, отделяя правый и левый 
мускулы (филе) вместе с плечевыми косточками: выделенные 
грудные мускулы зачищают. : 
Для этого отделяют внутренний мускул (малое филе) от 
наружного (большое филе). Из малого филе удаляют сухожи- 
лие, из большого — остаток ключицы; зачищают плечевую кос- | 
точку от мякоти и сухожилий, укорачивают ее до 3—4 см, 
отрубая примерно половину головки плечевого сустава. После: 
Этого с большого филе срезают поверхностную пленку, с внут- 
ренней его стороны вдоль делают один или два небольших 
 хосых надреза и разворачивают филе так, чтобы открылось 
проходящее внутри его сухожилие, которое перерезают в двух- 
трех местах, а затем филе формуют. 
_ Котлеты из филе делают нефаршированными и фарширован- 
. В качестве фарша для котлет из филе домашней птиці 
уют преимущественно густой молочный соус или 
асло (котлеты по-киевски), а для котлет и 
етную или кнельную массу. Филе дичи мах 
-Нефаршированные котлеты ‘делаю 


ванными, фаршированные — 


” отбивают тяпкой до толщины 2—3 мм и подрезают в. 
местах сухожилие, 

На образовавшиеся разрезы, чтобы не было про 
`кладывают отбитые кусочки мяса, срезанного с ма 
На середину подготовленного филе кладут охлажден 
покрывают его малым филе, которое предварительно 


Рывов. 
оО И; 
НЫЙ фа т 


Отбива 


: и завертывают края большого филе, придавая котлете САР 
а лую грушеобразную форму. 258 На 
Котлеты посыпают солью, смачивают в льезоне и пани В 
в хлебной крошке. Котлеты, фаршированные маслом (по-ки н 
я ски), панируют 2 раза, чтобы во время жаренья Масло не вы, а 
текало. } г а 
К пищевым отходам домашней птицы относятся ГОЛОВКИ ] 
шейки, лапки, гребешки, крылышки, печень, желудок и 


т 
х Сердце — щем 
ак пищевым отходам дичи — только шейки. 


Е. Ш 1 из 4 
| Нормы отходов при обработке потрохов птицы (в 9) приве. КОТЈ 
|х дены в табл. 11.20. НЕ 
\ хар‹ 
Таблица [2 руб: 
Вил ни: патс 
Средние Виды потрохов (1 |: 
отходы | 
Наименование при обра- | це 
тк сех ло- нож- - - г. 
= Бала всех Боло шейки ки крылья а РЙ сердце — 
% || 
| | 
Куры. 33 55 35 14 — 31 Ш 
Индейки...... 31 52 | 33 17 — 28 | 2 |9 
Пи... | >05 47 | 23 12 11 30 | 23 | 208 
И. 34 44 | 3а | 20 13 42 | 22 | 30 
ча —_ 
Е" 
К = ха | Куры 
роме филе, при обработке тушек получают ножки, обрезка пол, 
и скелет Ножки после зачистки и отваривания используют Д цер 
жаренья во фритюре. Из обрезков приготавливают котлетну а: 
массу, каркасы используют для варки бульонов. Изделия потр 
Котлетной и кнельной массы приготовляются из мякоти К Индей 
индеек и крупной дичи. При изготовлении котлетной массы 8 та 
 2Ушек домашней птицы, фазанов и куропаток используют ФИА Гусар 
и мускулатуру ножек, при изготовлении котлетной Массы кб полу 
_ пушек рябчиков и тетеревов — только филе. Кроме замоченной потр 
в молоке хлеб В ле Утки; 
е, а добавляют сливочное масло. Количество ХИ толу 
28 © же, как и в котлетной яса. 16 пот] 
ВВОДЯТ ТОЛЬКО В котл О" 5 


стную массу из дичи. Формуют ее 
Сколько ме 


‘лет и биточков не ньших размеров, чем од 


п рают. Шолученную см к) 
щей стали и, вливая сливки или м0: 
‘взбивают до получения однородной п 
е взбивания добавляют соль. Масса должна б 
легкой. Кусочек ее, опущенный в горячую воду, , 
всплывать и оставаться на поверхности. 908 
° Кнельная масса используется для фарширования котлет из 
филе дичи, из нее делают клецки различной формы для гарни 
к прозрачным супам. Кнельную массу помещают также в фор 
мочки и проваривают на пару. А 

Из птицы и дичи приготавливают полуфабрикаты в следую - т 
щем ассортименте: тушки, натуральные и панированные котлеты 
из филе (кур, индеек, рябчиков, куропаток, тетеревов, фазанов); 
котлеты по-киевски (из кур); котлеты, фаршированные молоч-= в 
ным соусом (из кур, индеек, фазанов, рябчиков, куропаток, глу — 
харей, тетеревов); шницели (из кур, индеек, фазанов); котлеты 


е ‘рубленые пожарские (из кур, индеек, фазанов, рябчиков, куро“ 
Е, ` паток, глухарей, тетеревов). в 
4 Нормы отходов при холодной обработке птицы (в % к пти- сй 
р це — весом брутто) приведены в табл. 11.21. :] 
ердще | ь 
=] 
2) } Таблица 1.21 
6 х | І категория ІІ категория 1 
2) | `` о Наименование птицы всего пищевые всего пищевае 
3 Ф Е: обрабо- е 
Ўр ОТХОДОВ танные | отходов обрабоз 


и потерь отходы и потерь отходы 


Куры: 
полупотрошеные 
потрошеные . . ,. 

Цыплята: 
полупотрошеные 
 потрошеные. .. 

'Индейки: 


В табл. 1.23 приведено кулинарное использование 
рикатов из птицы и дичи. 


% К пти 
% "це весом ёр 
Найменование птицы 7 - —— 
категория С 
И Категори 
ТУ 
Куры: 37 
полупотрошеные, „6. онен 37 36 
потрошеные еее ь о 2 отолу 5 50 
Индейки: 49 
полупотрошеные „ьн. ьон еннен 28 4 2 
потрошеные уе 5 49 у 
"Гуси: 

0 О 
полупотрошеные уе еее. 50 43 Пс 
потрошеные ур еее 57 51 

Утки: Ко’ 
полупотрошеные „онин. 49 49 
потрошеные уе онооно 58 59 
5 | Ту 
Примечания: 1. В выходе указана оть без кожи. При использо 
вании для некоторых изделий (котлет, б в и т. п.) мякоти С коже 
выход увеличивается: для птицы полупотро и — на 8%, потрошеной = на По] 
10%. 
2. Удельный вес зачищенных филе кур составляет 30—35% к общему веду Г 
мякоти. | Қо 
Таблица 1:9 
Способ Тут 
Полуфабрикаты тепловой Кулинарное использование 
обработки и По; 
у о 
5 Қол 
Куры 
Е П - 
Тушка пеликом Варка, Холодные, первые и вторые бло съ 
жаренье холодні блюда о 
Порци лодные вторые 67 } 
рционные куски Жаренье |Вторые блюда (куры фри, куры | | Шү 
ГЕ | Е 
; Филе нат 5 реные ит. д.) 
то : УЕ вНОЕ Тушение |Вторые блюда (рагу, плов) г 
З Я Вторые блюда (котлеты нату $, По 
х 3% по-киевски, фаршированна а ) Ч 
Окорочка п цель, куры по-столичному ў к 
; А еси Филе припущенное : / Фаз 
^__отлетная масса аренье | Вторые блюда (куры Фри) 
Я аренье |Вторые блюда (котлеты, бй Қо 
Кнельная масса се точки паровые 24 р 
е + Барка уссы, клецки кі 
Х рка Первые блюда (рассольни а 


_ Тушение вторые блюда (рагу) 


і 


способ. 
тепловой 
‘обработки 


| Тушка целиком Варка | Холодные, первые и вторые блюд: 
с 3 Жаренье вторые холодные блюда, 
Припускание | блюда : 


Утки 


Тушка целиком. Варка Первые блюда 
ЕЈ Жаренье | Холодные блюда 
43 Порционные куски Жаренье | Вторые блюда ) 
5. Тушение Вторые блюда (рагу, плов, тушенные 
е) в соусе) хы 
42 Котлетная масса Жаренье | Вторые блюда (котлеты, биточки) Е 
59 і : Припускание | Вторые блюда (биточки паровые) ‹ 
| Гуси 
| _ Тушка пеликом Варка Холодные и первые блюда 
СПОЛБЗ0- | Жаренье | Холодные и вторые блюда (гусь жа- 
1 кожей = реный, фаршированный) 
ной —на | Порционные куски Жаренье | Вторые блюда (фри, в сухарях) 
Ў б Тушение Вторые блюда (рагу, плов} гусь по- К: 
му весу | домашнему, тушенный с соусом) * 
5 | Котлетная масса > Жаренье Вторые блюда (котлеты, биточки фар- 
| шированные) = Р. 
еа | Припускание | Биточки паровые г 
а ПОВ 
Е Индейка 
: Тушка целиком Варка Холодные и первые блюда Я 
р " } Жаренье | Холодные блюда З Р 
і | Порционные куски Жаренье Вторые блюда (фри, в сухарях) 
Ка | Тушение Вторые блюда (рагу, плов, в соусе) 
= Котлетная масса Жаренье |Вто у . 
= ] рые блюда (котлеты, биточки) 
Припускание Вторые блюда (с паровым соусом, 
в соусе эстрагон), 
Дичь 
Тушка целиком (крупная Варка Холодные и первые блюда 
_и мелкая) Жаренье | Холодные блюда, вторые блюда 


7А 


Прилускание | Холодные блюда (сыр из дичи) 
Тушение |Вторые блюда 

Жаренье |Вторые блюда (котлеты из филе 

рованные, фаршированные 


о Тушение |Вторые блюда (раг, 
3 А шенная в соусе 

_ Жаренье | Вторые блюда’ 

|. Ет ЛЕА отлеты пожар 


Н. 
р 


Централизованное производство полуфабри 


Катор 
ИЗ кур И цыплят 


Централизованно полуфабрикаты из СОЕ ВЫ выраба из 
тывают на заготовочных Предирияанах ОИ а жения и 
столовых, ресторанов, кафе и закусочных. олуфабрикаты 
других видов? птицы в настоящее время централизов 
изготовляются. 
Ассортимент: тушки кур’ разделанные, ВИ цыплят разде 
ланные, филе натуральное из кур, филе панированное уз кур, Р 
окорочка из кур, потроха, суповои наоор из кур, котлеты руб. Б С 
леные из кур, кости. В 

Полуфабрикаты — филе натуральное, филе панированиде 
окорочка, суповой набор и котлеты рубленые — вырабатываются 
только из кур. 


из 
Анно це > 


н! 
О 
СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА * 
1. Размораживание. 2. Опаливание. 3. Удаление Головы, 
шейки, ножек. 4. Потрошение. 5. Мытье. 6. Формовка тушек Т 
разделанных. 7. Обработка потрохов. 8. Изготовление полуфаб- | п 
рикатов (филе натуральное, филе пан! ванное, окорочка, суг | в 
повой набор, котлеты рубленые). 9. ( 'ждение. 10. Расфа- | (: 
совка и упаковка. 11. Маркировка. 12. Хранение. 13. Транспор- | 
тировка. | о! 
Размораживание тушек птицы п | 


роизводят в охлаждаемом 
помещении (дефростере) с температурой от 0 до 8°С при отно- с 


сительной влажности воздуха 90—959. Для размораживания 
тушки укладывают на стеллажи так, чтобы отдельные экзема — 
пляры не соприкасались между собой. Процесс размораживания 
при таком режиме заканчивается через 10—20 ч. 

Опаливание, ‘Удаление головы, шейки, ножек, потрошениеё 
мытье, формовка тушек разделанных, изготовление полуфабри» М 


катов аналогичны операциям на предприятиях с законченный 
ЦИКЛОМ производства. 


Х; 

Мс 

1зготовление полуфабрикатов (филе натуральное, филе па | х 

нированное, окорочка, суповой Набор, котлеты рубленые). Фа | 
натуральное должно И 


г. Филе панированное три ) 
есом 90 г), которое ви 
том черством пшенична 
0 


ормы выходов ту 


Ё ст 
Кури цыплят (в фк н отходов при кулинарной разде 
‚Дены в табл. [1.24 


из тушки окорочков тушку. 
М отрез 


ают окорочка вместе С К? 
Тазобедренном суставу и 


Головы, - 
Тушек 
луфаб- 
ка, су- 
Расфа-. 
анспор- 


даемом 
л ОТНО- 


полупотроше- | потрошеные полупотро- 
‘ные -. шеные 


І И Т И т ИЕ |. 
кате- кате- | кате- | кате- | кате- | кате- 
гории | гории | гории | гории | гории | гории 


Тушки  разделанные | 70 69 90 
Отходы пищевые ‚.. 13 9 4 
_ В том числе: 
крылышки...,. 
внутренний жир 
(сальник) 
потроха 
ные ., 9 9 
Отходы технические 17 22 22 25 


Суповой набор: после удаления филе и окорочков у остав- 
шегося каркаса кур отрубают грудинку и ребра, затем остав- 
шуюся мясо-костную часть каркаса кур разрубают на кусочки 
весом 50—100 г и соединяют их с полуфабрикатами потрохов 
(желудок, сердце, шейка, гребешок, крылышки, печень). Е 

Котлеты рубленые: готовят из мякоти окорочков (с кожей), 
обрезков филе и кожи с грудных мускулов с добавлением хлеба, 
куриного жира-сырца или сливочного масла, молока и соли по 
следующей рецептуре: 


Таблица 1.25 


А Ш 


Рецептура Рецептура 
х № 1 х №2 Е 
еааиаа ь. 
Мякоть окорочков с кожей, обрезки филе, кожа 
с грудных мускулов 
Хлеб пшеничный 


«ауе 


м— 


Вес полуфабриката. (у... 94,0 


Примечание; данные рецептуры на котлеты пожарские не | 


лов и замоченный в 
таметром отверстий г 


`” однородной массы. В табл. П.25 приведен расхо 
нетто на изготовление 1000 шт. полуфабрикатов 
леных (в кг). Й . 
| Нормы выходов полуфабрикатов при кулинарной ) 

Раздели, 


Д Сырья 


кур приведены в табл. 11.26. 


Та бл у б 
Н енование полуфабрикатов 0 
22 аименов ус № К весу нетто А іса Ж) 
ШЕЕ ( 
ушкиикур разделанные а... „оа а 100 
В том числе: К | 
Ле НА Урашьное о а иа А 18,6 | 
и о 33.01 | труд 
Да н оо оН р 0 1.4 пят 
О ор о о о И | имек 
Мясо-костные кусочки каркаса (без грудинки и ребер) 35,3 | 
ти (грудинка и ребра) .. ВИ М 9,0 лыва 
отери при изготовлении полуфабрикатов. , 06 
} р 
т В том числе вес косточки — 7: А | НЫЙ 
СТИЯ 
Для охлаждения 'олуфабрикаты укладывают в металли оста 
ские ящики или лотки (фил ральное, филе панированно № 1001 
рубленые котлеты — на ві б ля оборотных ящиков в один 4 Р 
ряд), устанавливают на передвижные стеллажи и по окончании 6 Потрс 
технологического процесса [< тр вляют В холодильные камеры |: пласт 
с температурой от — 1 до 2° С. доль 
Полуфабрикаты охлаждают ло температуры от 0 до 0.0 тем, . 
Расфасовка, упаковка, маркировка и транспортировка, при- С по 
емка и методы исследования полуфабрикатов производят > 270ро 
В соответствии с МРТУ 28/5—67. Сроки хранения полуфабрика д Филе 
тов см. на с. 389. ОТ ос 
Этом | 
пота 
РЫБА И РЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ оо 
В П | 
Первичная обработка рыбы на предприятиях Б мото 
с законченным циклом производства в. дозвон 
П , вым Б. Ид 
о обработки рыбы с костным и хрящей а И ре 
ичаются межд собой т триваю м: 3; 
раздельно у ои и потому рассматр | ВА 


Рыба с костным скелетом 
Первичная обработка Рыбы с костным скелетом склады 
чистка от чешуи; Уда 
"Утренностей; промывание; разделка ќа 


зыше 9 С кери й 
вании рыба поглощает воду, Уве | 
живают на воздухе при те 


д - азмора 7 р“ 
ы рыбного филе размор воде солро 


 пературе цеха. Размораживание ое В 
вождается значительной потерей сухих ИМ ПОРА 
Мочистку от чешуи производят вручную (сред база 
ножом или скребком-теркой) или механическими скр р 

ро У некоторых пород рыб (линь и др.) чешуя — г 

трудно. Чтобы облегчить ее удаление, тушки погружают в | 

пяток на 95—30 с. Ошпаривают перед очисткой и камбалу, 
ющую на коже жучки. 

о О после чего потрошат и разде- 
и лывают. Способ потрошения и разделки зависит от величины 
рыбы и вида ее дальнейшего использования. К Е 

У мелкой рыбы (весом до 200 г) вырезают спинной, аналь- 
ный и другие плавники, разрезают брюшко от анального отвера 
стия до головы, вынимают внутренности, удаляют жабры, 
оставляя голову при тушке. В тепловую обработку мелкая рыба 
поступает целой тушкой. { 

— Рыбу средней величины и крупную (весом 1,5 кг и более) 
потрошат также через разрез брюшка. Выпотрошенную рыбу 
пластуют": удаляют спинной плавник, надрезая мякоть в про- 
дольном направлении с обеих его сторон до позвоночника; за- 
тем, надрезав мякоть у жаберной крышки, срезают одно филе 

ЕИ оор рысу па друую оош 

филе оставляют с позвон г начиная с хвоста), Инотлаевцорав 

] очной костью. Тогда, с 


хвост и плавники. При 


и т рными костями, а = 
ое—с кожеи, реберными И позвоночной костями реа. 


с кожей без костей. 
остей рыбу потрошат и 


та 


вырезают спинной и анальный пла 


ные плавники, после промывания не пластуя наре, 


потрошенную рыбу 


І — кругляши. | 

а нные куски — К , | а 
на ОА тен потрошеной, в тушке могут ос а 
( Хевитые икра и молоки, плавательный пузырь, пон Е 

З оная пленка; все это удаляют и после промывания туш С 


е оторые породы рыб с костным скелетом разделываю > ве 
несколько иначе, чем описано выше. 

У камбалы косым срезом отделяют голову и часть брюшка, 
Через образовавшееся отверстие удаляют внутренности. Начи 
ная с головы, снимают кожу с темной стороны рыбы, обрезают 


ца 
плавники, счищают чешую со светлой стороны и промывают Г 
рыбу. ле 
У налима, угря и крупных экземпляров сома снимают кожу: то! 
надрезают ее вокруг головы и, отделив пальцами от мякоти, 
снимают. «чулком». Затем потрошат через разрез брюшка, удас | ту 
ляют плавники, отрубают голову и хвост. Ре. 
} Мороженую навагу разделывают не оттаивая. У мелких теј 
экземпляров отрезают нижнюю челюсть с частью брюшка, по- 6— 
трошат через образовавшееся отверстие, оставляя в тушке 
икру‘; прорезают кожу вдоль позвоночника, начиная с ГОЛОВЫ, ны 
снимают ее с обеих сторон тушки, после чего удаляют спинной пл: 
плавник. У крупной рыбы отрубают голову, потрошат, надре- ГИВ 
зают кожу вдоль спины, вырезают спинной плавник и снимают кол 
кожу по направлению от спины к брюшку. Крупную рыбу плас 
туют. С 
Миноги посыпают солью, тщательно промывают, удаляя вы* а вин 
делившуюся (слизь. В тепловую обработку миноги поступают раз 
непотрошеными. ДЛ 
У рыбы-сабли (поступает потрошеной) зачищают черную 
брюшную пленку, а затем, начиная с хвостовой части, срезают ска 
<о спины и брюшка плавники вместе с полоской мякоти. Рыбу кос 
не пластуют. ние 
Разделка рыбы для фарширования. Фаршируют чаще всего ков 
судака или щуку целой тушкой или порционными кусками. Рыбу Звеј 
очищают от чешуи, У щуки надрезают кожу вокруг головы и | ‹ 
жа отделяют кожу от мякоти. Затем, ПРИС | тущ 


ову, правой снимают КОЖ 


гу, не разрезая Э за с 
ИЗКО к броши, брюшка) чтобы не задет 


а, надламывают позвоноч 
даляют его. Вырезают мякоть, · 
0,5, см; ножницами удаляют кости плавнико 


\ наполняют фаршем, приготовленным из 
° вертывают в целлофан и перевязывают шпагатом. 


Рыба с хрящевым скелетом 


чалось выше, выпускается промышленностью потрошен 
Первичная обработка ее складывается из размораживания, у; 


а ления голов, спинных костных щитков, плавников, вязиги, плас 
мякоти Е" тования, зашпаривания и зачистки. 
а, уда: | Размораживают` осетровую рыбу на воздухе, раскладывая 


и тушки на стеллажи спинкой вниз для лучшего поглощения | 
тканью сока, выделяющегося при размораживании. Продолжи- 


Э М : тельность размораживания при температуре цеха в течение гм 
ка по 6—104ч. - А 


тушке У осетров, севрюги и белуги отрубают голову вместе с груд- 
`ОЛОВЫ, ными плавниками, срезают спинные костные щитки и спинной 
ПИННОЙ | плавник с тонкой полоской кожи, брюшные плавники и вытя- 29 
надре- КІ. гивают вязигу, придерживаясь за хвостовой плавник, вокруг чи 
имают. которого предварительно надрезают мякоть. 7 
‚ плас- При пластовании рыбу кладут спинкой вверх и, начиная \ 
5 с головы, разрезают в продольном направлении на две поло- 5 
яя ВЫ 0. винкисзвенья — посередине жировой прослойки. Крупные звенья 3 
гупают б Й ‚ разрезают в продольном и поперечном направлении, так, чтобы ё: 


длина куска не превышала 60 см, а масса — 4—5 ке, 3 

Звенья зашпаривают кипящей водой в течение 2—3 мин, соз. 
м скабливают с них костные щитки (боковые и. брюшные), мелкие — 
у костные чешуйки, удаляют брюшную пленку и хрящи (послед- 
ние, — если звенья используются для нарезки порционных кус _ 


. 


ков или для припускания и жаренья целиком). Зачищенные 
звенья промывают. ба 
у Со стерляди, поступающей для варки и припускания целой 
пушкой» срезают боковые и брюшные костные щитки, потрошат, — 
| промывают, вытягивают вязигу, поддев ее поварской иглой и Н 
мудри рыбы, удаляют жабры. Спинные костные щитки лем 
яются после тепловой обработки, - М 
ля припускания разделанные тушки свертывают ‹ 
вляя нос рыбы в разрез, сделанный 


“+ Приготовление полуфабрикатов 


`В тепловую обработку рыба поступает в виде целых н 
ланных тушек, звеньев осетровых, порционными и мелкими 
‘ками, а также в виде изделий из котлетной и кнельной массы 

Порционные куски. Для варки порционные куски нарезают 
с кожей и костями из непластованной (кругляши) и пластован. 
ной рыбы, держа нож под прямым углом к позвоночнику. Кож 
на кусках надрезают в двух-трех местах, чтобы при тепловой 
обработке куски не деформировались. 

Для припускания порционные куски нарезают из филе с ко. 
жей или без кожи и костей, а также из звеньев осетровой рыбы, 
Филе и звенья нарезают широкими плоскими кусками, начиная 
от хвостовой части, под углом примерно 30. 

Порционные куски осетровой рыбы зашпаривают в течение 
1—2 мин в воде с температурой 95—97° С и промывают холод- 
ной водой, удаляя с поверхности образовавшиеся при зашпари» 
вании сгустки. белка. Потери массы при зашпаривании состав 
ляют 10—159. 

Для жаренья рыбу нарезают порц 
с реберными костями или без кост 
а также из звеньев осетровой рыбы. Ф 
кроме того, полосками шириной 3—4 см 
же ромбами с продольным разрезом посередине. Для жаренья 
используют также рыбу, нарезанную кругляшами. 

Порционные куски рыбы, предназначенные для жаренья, пао 
нируют в муке, в льезоне и сухарях; в муке; льезоне и сухарях 
(двойная панировка); в масле и сух: рях. Сухари иногда заме 

| ияют черствым белым хлебом, протертым через металлическое 
сито (белая панировка). 

Порционные куски осетровой рыбы перед панированнем 
зашпаривают. При этом объем куска уменьшается, панировка 
плотно прилипает к нему и при тепловой обработке не отстав; 

В муке панируют полуфабрикаты, предназначенные для Жа" 
ренья с небольшим количеством жира; в льезоне и сухарях 

И Е в прове — предназначенные для но 
ре ухарях панируют рыбу для * 
Мелкие куски. Мелкими 


ренья (рыба в тесте, подж 
(солянк 


нными, кусками из филе 
с кожей или без нев, 
ле без кожи нарезают, 
длиной 20 см, а так 


кусками рыбу нарезают для а 
рыба арка из осетровых рыб), запекай 

рыбная на сковороде) и варки (солянка рыбная), „ 

филе рыбы без костей и кожи нарезают А 

Й 1—1,5 см и длиной 7—10 си (рыба в т 
(поджарка). Подготовленные 69304 


Кус 


апекания и варки плоские кусочки нарезаю 
Сез кожи и костей или ошпаренных и зачищенных 1 
ровой рыбы (с кожей или без нее). Для этой цели испол 
также обрезки, оставшиеся после нарезания порционных 
°— Полуфабрикаты из котлетной и кнельной массы. Котлет 
массу готовят из филе рыбы без костей и без кожи (или с о 
жей). Филе пропускают через мясорубку. В измельченную м. 


ы; у добавляют замоченный в молоке (или воде) черствый белый. 
хлеб не ниже первого сорта, соль, ‘молотый перец и вторично 
нуи пропускают через мясорубку. А 23 
теце В котлетную массу, ОЛЕНИ 38 ОСИ ОВ ГЕ. 
т ус ляют свиной жир, сливочное масло или жир, сня утр р 
Холод. ностей рыбы (50—100 г жира на | кг филе). Жир проверты» 5 


вают через мясорубку вместе с мякотью, а сливочное масло, 
А Состав. — предварительно размягчив, вводят в готовую котлетную массу. 
) Чтобы масса, приготовленная из трески, морского окуня и 


из филе некоторых других рыб, лучше формовалась, в нее можно до- 
ез нее, бавить сырые яйца ('/10— 1/50 шт. на порцию). Вводят в котлет- 
гарезают ную массу и остывшую припущенную рыбу (1/3 нормы, преду- 


заменить остывшим густым молочным соусом. 

Готовую котлетную массу ‘разлелывают._ в виде котлет, би- 
точков, тефтелей, а также фаршированных изделий (рулетов, 
зраз, тельного). Котлетам придают овально-приплюснутую фор- 
му с одним заостренным концом: ›иточкам — кругло-приплю- 
снутую. Панируют и те и другие в сухарной или белой пани- ый 


ИЯ так. | смотренной рецептурой). Белый хлеб в котлетной массе можно 
жаренья _ 
1 


} ровке. 3 
1 В котлетную массу для тефтелей добавляют пассерованный 
Ех лук и формуют ее в виде ша 


риков диаметром примерно 3 см. . 
`Панируют тефтели в муке. \ 


В качестве фарша для рулетов, зраз, тельного используют 
пассерованный лук, вареные яйца и грибы, зелень петрушки. 

Для. приготовления рулета котлетную массу раскладывают 
‚ на мокрую марлю или полиэтиленовую пленку в виде прямо- 
Угольника слоем толщиной 1,5—9 см. Вдоль середины прямо- 
Угольника помещают фарш и, приподнимая концы марли, сое 
ДИНЯЮТ. края котлетной массы так, чтобы вокруг ф та“ а 
 Зовалась оболочка ‚из котлетной | п 


фарш. Лепешку складывают вдвое, придавая тельному ү 
полумесяца; смачивают полуфабрикат льезоном и Паң 
в сухарях. Рыбные зразы готовят так же, как тельно, ЕЯ 


дают им овальную форму. Е 1р 
Для приготовления кнельной массы филе рыбы без кос | 
и кожи трижды пропускают через мясорубку. К тонкоизу тей 2) та 
ченной массе добавляют замоченный в молоке (или сливқ а лс 
мякиш белого хлеба, яичные белки и взбивают ее, добива Г во 
однородности и пышности. Состав кнельной массы сле Щи кё 
(весовые части): филе рыбы — 100, хлеб пшеничный — |0 Ж Дү 
локо или сливки — 50, белки яиц — 83 шт,, соль — 15, Го. ну 
Используют кнельную массу для приготовления вторых блюз > з 
(кнели паровые и др.) и клецек к прозрачным рыбным В 
бульонам. 09 На 
Обработка’ соленой рыбы. Перед тепловой обработкой соле. за: 
ную рыбу вымачивают, снижая количество соли в ней до 3— бу 
5%, если рыба предназначена для варки, и до 1—1,59% в случае 258 
последующего жаренья. 
Вымоченную рыбу немедленно подвергают тепловой обра- ра: 
ботке. 5 ку‹ 
фи 
Централизованное производство рыбных 
полуфабрикатов Нол 
Сос 
Централизованно из рыбы вырабатывают полуфабрикаты цес 
двух наименований: рыба специальной разделки охлажденная; охл 
рыба специальной разделки мороженая. | нос 
Эти полуфабрикаты представляют собой тушки рыб, под- . Сол 
вергнутые полной первичной обработке, т. е. освобожденные 02 тре 
плавников, чешуи, голов и других малоценных в пищевом 0105 нав, 
шении частей, подготовленные для тепловой обработки и приго- Уве; 
товления блюд. Их вырабатывают из рыбы всех семейств И ВИЗ | 
дов, за исключением осетровых, лососевых, сельдевых, анчоус рыб 
ных, воблы, тарани, азово-черноморской кефали и стрелозуб“ метү 
ного палтуса. Цент 
Рыба специальной разделки предназначена для централизо скс 
ванного снабжения предприятий общественного питавия и 000 нРод 
дажи в магазинах. сд 
_ Рыба специальной разделки охлажденная (МРТУ 15/4769); п З 
Полуфабрикат «Рыба специальной разделки охлажденная» В ран 
рабатывается на предприятиях рыбной промышленности Еро 
специализированных цехах предприятий общественного П н О 
ао отвенном питании для централизованной выра такте 
Уется охлажденная и мороженая Пове 
ехнологический процесс производства полуфабрикат тр 
ме Следующие операции: размораживание рыбы, отделе Ткани 
чешуи, срезание плавников, Удаление головы, внутренноб оне уа 
зачистка внутренней полости У Й Ко м; 


тушек, вырезание плечевой. 
182 } 


й і к 


гушек, фиксация в охлажденнс 
нного полуфабриката в ХОЛОДИЛЬ 
о | огического проце 
е ие операции технол Ц 
чаш 8 лавников, отделение 


И ние чешуи, срезание п 
пап а их лот с помощью высокопрои 


еханизированы х 
Босых машин. В то же время некоторые операции, такие» 
револитет вырезание плечевой кости и 


я СЯ ) 
_ как удаление внутренностей, 
Л ругие, трудно поддаются механизации, их В полняют вру = + 
Ё 29 Ы Ч 


ную 3 
1 В зависимости от вида рыбы, поступающей на переработку, 
в общую технологическую схему вносятся те или иные измене- 


‘ния. Например, бесчешуйчатую рыбу (сом, зубатку и др.) не 
направляют в чешуеочистительные машины, отделение чешуи 
заменяется зачисткой поверхности рыбы от слизи; мелкую рыс 
бу весом 200 г и менее при разделке оставляют с головой, 
“жабры и внутренности удаляют. 

Разделанные, промытые тушки рыб подсортировывают по 
размеру упаковочной тары, крупные экземпляры разрезают на 
ј куски. Подготовленная таким способом рыба поступает на 
ібных фиксацию. 

В Фиксация — это выдерживание рыбы 5—15 мин в 15—18%- 

при растворе поваренной сода с температурой от —4 до —6° С. 

И ассола и рыбы должно быть не мен 5 = 
'олуфабрикати цессе а И слои ае аан Г. 
охлаждения охлаждаются и насыщаются поваренной солью. Продолжитель- 
98 ность фиксации определяют так, чтобы содержание поваренной 

7 со в полуфабрикате не превышало 1%. Соответо оса та 
ребованию минимальную продолжительность погружения Уи 


нав, ан дл щей р ОЫ Для 0156: рной ыоы она Г Т: 
авливают Я ТО Ы а УКР 
тб т она може бы Ь 


о рассола в ванне 
, 
р Ы, псіролируют по его удельному 
ром. осле каждой рабочей смены 


нормы бо, 


чить устойчиво 
сть 
Утем создания неблагоп к 


м. 


хра ении, транспортировании и порционировании за’ 
шен. терь сока. Барар 
логической инструкцией допускается проведени 
‘сации в неохлажденном рассоле с концентрацией 8—] 
нако эффективность ее в этом случае снижается. т 
’ Рыбу, подвергнутую фиксации, укладывают на сечат 
лотки слоем не более 15 см и помещают на 2—4 4 в холодне 


сч 


ә о = у 
‘ную камеру с температурой от —1 до —3°С. При этом проно до. 
ходит выравнивание температуры по всей толще мышечной. дя! 
” ткани рыбы и стекание рассола с поверхности. Охлаждают по. ма! 
луфабрикат до температуры, не превышающей 9° С, МИНИМалр- 
ная температура мышечной ткани — 1° С. ры 
Рыба специальной разделки охлажденная должна Удовлет. блк 
ворять следующим показателям качества. . охл 
Внешний вид Тушка рыбы, разрезанная по брюшку, с удален. { | 
ной головой, чешуей, внутренностями; икра р бы 
молоки также удалены, внутренняя брюшная то выч 
х лость чищена от сгустков крови, почек и чер- М НИЯ 
ной ки; плечевая кость удалена; „плавники тан! 
. а 3 СПИННЫ бр я грудные и анальный срезаны | опр 
на уровне 1 ) окрова, хвостовой на = 
2 см выше ого покрова; поверхность | про. 
тушек чист енной окраски | Пра 
Консистенция Плотная, данному „виду рыбы 
Запах Свежей рыбы, без порочащих признаков 
Содержание поваренлой Не более 1% 
соли А І 

Для некоторых видов рыб допускаются отклонения от ука проу 
занных выше требований по внешнему виду полуфабриката. сыре 
Так, у ставриды, леща, жереха; сазана, судака, кутума, язя, Б 
камбалы допускается покраснение поверхности тушек и кусков ты п 
в результате кровоизлияний при разделке. У морского окуня Возд; 
допускается уменьшение яркости окраски поверхности. Е, Ки, л 

В показателях консистенции, запаха и содержания соли 0 ры — 
клонения не допускаются. 

При проверке качества рыбы специальной разделки отбор ку и 
проб и испытания проводят в соответствии с ГОСТами 768199 Могут 
и 7636—55. =. Приқр 

Нормы расхода рыбы-сырца при централизованном произ | Ния п 
водстве полуфабриката «Рыба специальной разделки охлажйе окр 
ная» утверждены Министерством торговли СССР. Они К колни 
лются в широких пределах в зависимости от вида рыбы, Ра ый Т; 

_ ров и способа обработки сев местах промысла. АЯ ом. 3 

Расфасовка, упаковка, маркировка и транспортирование, ско, 


‘бы специальной 
© 


ИИ СреЗаы 
вОстовой — а [8 


рова; поверхнит 
аски 

иду рыбы 
признаков 


сь и при выработке полуфаб 
) КҮ 


ВЛЯЮТ ДлЯ 
с 


ся полной первичной _обра- 
риката «Рыба специальной Е 
Обработанные 
ючая фиксацию. Е 
‘охлажденная», искл Зере 
то Г соответствующие МРТУ 15/47 р 
з 


Р лжен превы- 
УШ вес которых не до Е 
живают ПОНИ СОА роженной рыбы 


охлажденная подвергает 


Шать 14 кг. Температура НОСОВ замо 

быть не выше —15° С. Е 
ность замороженных тушек и блоков пе зара 1 
дяной глазурью. Масса глазури составляет от 90 


ыбы. 1 
Мор использовании на предприятиях общественного питания 


ния 
рыбу оттаивают на воздухе и О 
блюд так же, как полуфабрикат «Рыба ) 

». $ 

НТ вычитается из фактической масса брутто рэ 
бы при приемке ее от промышленности в торговую сеть. рт 
вычитания делаются также в процессе дальнейшего продвиже 
ния рыбы от баз снабжения до предприятий общественное в пи- 
тания. При приемке рыбы от промышлевноети АССА глазури 
определяется в соответствии с ГОСТом 7631—55 «Рыба, рыбо- 
продукты, и продукты переработки морских млекопитающих. 
Правила приема и отбора проб». 


НЕРЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ МОРЯ 


Первичная обработка нерыбных продуктов моря, прошедших 
промышленную разделку, включает оттаивание мороженого 
сырья и замачивание сушеного. 

Блоки замороженных моллюсков (гребешки, мидии), брике- 
ты пасты «Океан» и варено-мороженые продукты оттаивают на 
воздухе, раскладывая их в один ряд. Свежемороженые кревет- 
Ки, лангусты оттаивают как на воздухе, так и в воде, кальма- 

тельность оттаивания — 1—3 4. 
В поверхностную плен- 
| его. Мидии просмат ивают, удаляя 
могущий остаться в них биссус (образование, и. для 
ДИИ ко дну), и промывают до полного удале- 


ния песка, 

Ракообразных после отт 
полнительной обработки, 
Кой также промывают. С 


Жом загрязнени 
Я и мелк 
несколько КИ 


гтаивания промывают и варят без до- 
Живых раков и креветок перед вар- 
раковин живых мидий счищают но- 
е ракушки, 


ОИ воде, хорошо промывают и напра- 


енней стороны место соединения | 
шку Удаляют, а устрицу. в гл оК 


раковины обливают холодной соленой водой и отпускают 
с раковиной, Перед употреблением место соединения устр 
с раковиной перерезают и отжимают на устрицу сок а 

Сушеных кальмаров замачивают в течение 19 чу нар 


ров, высушенных с головой и щупальцами, после замацива рб 
их удаляют. | ы я] про 
Сушеных трепангов промывают водой до удаления Уголь раз 
порошка, которым они обсыпаны. Затем их заливают Холод = маш 
водой и оставляют на сутки, сменяя за это время воду 258 га ды? 
за. Набухших трепангов зачищают от остатков внутренностей ] 
промывают и отправляют в тепловую обработку. ' рем 
Сушеную морскую капусту очищают от механических п Им без 
сей и замачивают в 7—8-кратном количестве холодной воды ва | ную 
10—12 ч, после чего промывают. } 
Мороженую капусту выдерживают в холодной воде 30 миң ря- 
и промывают. Для удаления излишнего количества Йодистьх кабі 
соединений капусту. варят в четырехкратном количестве ВОДЫ 
в течение 15—20 мин, после чего воду сливают, капусту: вновь в ва 
заливают холодной водой и варят повторно: сухую капусту = наре 
два раза, мороженую — один раз. зова 
Д 
оши и р г плас 
ОВОЩИ И ГРИБЫ т 
Первичная обработка овощей и грибов ее 
на предприятиях с законченным циклом производства попе] 
чают 
ОВОЩИ СВЕЖИЕ на н 
Технологическая схема первичной обработки овощей состо ког 
ит из сортировки, МЫТЬЯ, очистки и нарезки. ОСНО 
При сортировке удаляют загнившие, побитые или проросшќ жом 
экземпляры, посторонние примеси, а также распределяют 08% клубі 
щи по размерам, степени зрелости и пригодности их для При нижн 
товления определенных блюд и кулинарных изделий. М Обтоҷ 
овощи для удаления с их поверхности остатков земли И пе ты; з 
снижения обсемененности микроорганизмами. Промытые 080) : Ша И 
могут поступать или в тепловую обработку, или на ое ВЫем: 
При очистке овощей удаляют части с пониженной па я 
ценностью. Очищенные овощи нарезают вручную или В и В теп 
резательных машинах кусочками различной формы в зава Промь 
мости от их последующего кулинарного использования. Я обы 
: ак 
Клубнеплоды о нС 
Картофель сортируют! и калибруют по размерам, риро 
моечных машинах или картофелечистках с диском без а Мо, 


выходящих из машины клубней цели 
‚ аповерхность остальных 5% клубней бу, 
одолжительность очистки партии картоф 
5-23 мин в зависимости от типа картофелечист 


ленин о а картофеля. Для уменьшения потерь обработку кар: 
е. С ОИЗВОДЯТ партиями из клубней относительно одина 
Мя ра, Отходы направляются в крахмалоотстойник. П 


машинной очистки производят ручную дочистку клубней. От й 
используют для получения крахмала. 29 
` Молодой картофель очищают вручную в ваннах с водой, пе 
смешивая деревянной веселкой, или в очистительных машинах › 
без абразивной облицовки. При необходимости дочищают вруч- 
ь № ную: ; 

30 Нормы отходов при очистке зависят от сезона. До 1 сентяб- 

Чества“ боце ря — 2040; с 1 сентября по 31 октября — 25; с 1 ноября по 31 де- 
количестве ц кабря —30; с [ января по 28—29 февраля — 35; с 1 марта = 409%. 
№ Очищенный картофель во избежание его потемнения хранят 
сухую ан Зна в ванне с холодной водой; используют целыми клубнями или 
пусу нарезанным. Формы нарезки, размеры и кулинарное исполь- 2 

зование нарезанного картофеля представлены в табл. Ш.27. 

| Для получения соломки и брусочков клубни нарезают на | 
пластины соответствующей толщины, а затем на брусочки такой 
же ширины. Кубики получают поперечной нарезкой брусочков; 
кружочки — нарезкой целых клубней. Для получения ломтиков 


грибов 7 клубень разрезают вдоль пополам или на четыре части, а затем _ 
м производи поперек на пластины соответствующей толщины. Дольки полу- 3 
чают разрезанием клубня вдоль пополам, а затем по радиусам . 
на несколько частей. Дольки можно обточить, придавая им = 
ее форму головок чеснока. Е 

овоше "а ля получения бочонков и цилиндров срезают верхушку и 


м основание клубня (очищенного или неочищенного), затем но- 
пр000 жом придают ему соответствующую форму. Для получения 
не В форме груш верхнюю часть клубня срезают на конус, 
НИЖНЮЮ = обтачивают бочонком. Стружку получают из клубня, 
ИЙ 1 ОО цилиндром, с которого срезают мякоть в виде лена 
иле т, рем ее сплетают, придавая форму банта или стружки: 


у иальными 
КОТИ кл бней спец 
выемками получают из Мя Т П 


Нареза 5 

НН 

вт ый ка 
‘Про 
чтоб 


к 1:9) ‘избе: 
— Нарезк 
Риго: 


предметов 
ят одновременн 
‘вручную, нарезают, промы 
обработку. Топинамбур об 


с помощыо грабель, вил, грохо 
о в очистительной машине, затем доц 
вают и сразу направляют вт 
рабатывают, как картофель 


в. М 


а 1 а бл и ца. 
иерные размеры, й = 
Е и 
Соломка Длина 4,0—5,0; по-| Жаренье (В качестве гарнира кт, 
перечное сечение | во фритюре нированным котлета 
0,2 0,2 из кур, котлетам по» 
киевски, шницелю 
» кур, филе, бифштекеан 
Брусочки Длина 3,5—4,0; по-| Жаренье |В‘ качестве гарнира к филе 
перечное сечение от | во фритюре | бифштексам, антрекоту, 
0,7 Х 0,7 до 1,0Х 1,0 рыбе фри Б 
Варка Для рассольника домаш. 
него, супа картофельно. 
го с макаронами, борща 
х украинского 
_ Кубики С ребром 1,0—2,5 Варка Для супов картофельных 
с крупами, крестьян: 
ского, борщафлотекого, 
| овощной окрошки, карг 
тофеля в молоке; В Ка- 
честве гарнира к горя: 
| чим и холодным блюдам 
Кружочки Диаметр по размеру | Запекание, | Для запеченной рыбы под 
средних клубней; | жаренье соусом; в качестве гар" 
толщина 0,2—0,3 нира к жареным 610» 
- дам 
Ломтики Толщина 0,3—0,5 Жаренье |Для запеченных блюд 8 
с неболь- мяса и рыбы, в Ка 
ШИМ коли- стве гарнира к жаре 
чеством блюдам 4 
жира 
Дольки Длина по размеру! Варка, |Для рассольника УЖ 
средних клубней, но| тушение бацкой, супов Кари 
не более 5,0 фельных, в КаК 
гарнира к раду № 
му, рагу из 
р Й я 
Бочонки, груши | Высота 4,0—5,0; дна- Варка ваи гар 
метр 3,5—4,0 7 сельди натуралён0 
т к блюдам из © 
Шарики круп- 1 Ыбы 
ИС ть РА Диаметр $,0—4,0 Варкаи |В ИИ гар! 
28 жаренье варной и прил 
рыбе; 
и мелкие ным и рыб: 
Диаметр 1,5—2,5 Жаренье [В аа 


Ширина 2,0—3,0; тол. | 29. ФРНТЮре 


щина 0,2—0.3 


. 


Шашк 
рг 


Кубик 


Дольқ, 


основания кочерыжки. У листьев, по 
презают загнившие места. После этого к 
ли капуста повреждена гусеницами, ее погр 
я в холодную подсоленную воду (4—5% поза 
после этого вновь промывают. У кочанов, предн 


Д. 


3 Примерпые раз- 
Форма нарезки меры, см 


Способ тепловой 
обработки 


ля голубщов, вырезают кочерыжку, не нарушая их ц 


ти, Кочаны, предназначенные для резки, делят на две или 
тре части, удаляют кочерыжку и нарезают (табл. 1.28). 


——— ра 


Соломка Длина 4,0—5,0; 

г поперечное се- 

№ |. чение 0,2 Х 0,2 
ща флотекою || 
окрошки, кар. | 


молоке; В к | 
И Шашки (квад-|° С ребром 


ратики) 


‚Кубики мелкие 

р 023808 
Дольки - Круп- | Длина по раз- 
. НЫ меру кочана 


Варка, припуска- 
ние 


Варка, жаренье 


Тушение, припу- 
скание 
Варка, припуска- 
ние, жаренье 


Для борщей, щей, рас- 
сольников; тушеной ка- 
пусты, салатов и гар- 
ниров к холодным блю- | 
дам, капустных котлет 
и запеканок 

Для борща флотского, 
супа крестьянского, и 
щей; рагу, капусты 
провансаль, капусты. 
жареной м ый 

Для щей суточных, фар- 
шей и: 

Для капусты отварной, 
припущенной, жаренной 
после предварительного 
отваривания 3 


. 


или загнившие места головки срезают ножом или соскабу 


теркой. При наличии гусениц ее обрабатывают так т 
- белокочанную капусту; зачищенные кочаны промывать 
\чаны, предназначенные для приготовления супов и для и 
разделяют на части. Отходы для 1-го сорта — 409; о.е 
та — 50%. 9 сори 
У брюссельской капусты кочешки срезают со сте 


бля, а 


щают от испорченных листьев и промывают. Кочешки К ЧИ. 
пившие отделенными от стебля (обрезная капуста), ачищь Ў 


, и промывают. Отходы для капусты на стебле — 754. 
о 50, р обрез. 
ной — 35%. 


Кольраби вручную очищают от кожицы, промывают ин 
резают соломкой, брусочками или ломтиками. Отходы = 3598 


Корнеплоды 


= 
Морковь сортируют, у молодой моркови отрезают ботву | Е 
5 промывают, после чего направляют в тепловую обработку ей Е 
на очистку вручную или в очистительных машинах е послед 5 
щей ручной дочисткой. Не рекомендуется очищать в машинах 8 
длинную морковь, так как это приводит к увеличению отходов, 5 

При очистке моркови вручную к‹ цу снимают ножом; скрести 
морковь не рекомендуется, так как при тепловой обработке она — 
может потемнеть. Отходы до 1 января —20%; с 1 января =; 5 
для молодой моркови с ботвой — 50%. Ң 8 
- Хранят очищенную морковь на противнях или лотках по: 8 
крытых влажной тканью. Нарезают соломкой, брусочками, куб Е: 
ками, ломтиками и кружочками так же, как и картофель Ер 
Кроме этого, ее можно нарезать дольками и в виде гребешков, 5 
звездочек, шестеренок. Для получения долек морковь нарезают & 
на столбики, которые по радиусам разрезают на несколько ча Б 
тей. Гребешки, звездочки, шестеренки нарезают из карбованио —— 


моркови. Карбуют простым или гофрированным ножом, делай 
на поверхности корнеплода продольные конусные надрезы 
роздки глубиной около 2 мм. Карбованную морковь нареза о 
кружочками и получают звездочки, шестеренки (с большим № 
личеством бороздок). Для получения гребешков морковь р 
зают вдоль пополам, выпуклую поверхность карбуют, 38 
нарезают на ломтики под углом 45°. про’ 
Свеклу сортируют, у молодой свеклы отрезают ботву и | 
мывают. В таком виде используют для варки и Зап и 
в кожице. Очищают сырую свеклу в очистительных ма 
с последующей ручной дочисткой или вручную. Отходы до 
варя — 20%; с | января— 25%. Хранят очищенную. СВёк 
_ Же, как морковь, Нарезают соломкой, кубиками, брусочка 
’ ломтиками. 
< Брюкву, репу и редьку обрабатывают так же, как И © 
ходы для брюквы — 22%; репы — 25; редьки — 30% 


Нанменованне 
корнеплопов 


б" 
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хендәгори ‘әдәїагә?, 
‘вушАахэц > “чяохаоуү |; 
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энненонэмиЕН 
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ГЕ ез 
ванная 
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но а > 


МА редиса отрезают зелень и хвостики, в некоторых Е: 
сколько веточек зелени оставляют (для редиса с ео 

Белый редис очищают от кожицы, красный оставляют с р, 
цей. В некоторых случаях у обрезного красного редиса Е (и 
очищают. Зачищенные корнеплоды промывают и нарезают г. 
ими ломтиками, белый редис — под углом. Отходы для ро 
” красного с ботвой —37%; ‘красного обрезного —95; бе 
| с ботвой — 50: белого обрезного — 35%. 0 


Петрушку, пастернак, сельдерей сортируют, обрезают Зелень 7 107. 

ў и мелкие корешки, промывают и очищают вручную, Хранят | ЛЕ 028 
_ очищенные коренья и нарезают так же, как морковь, Зелень 1! нам 
петрушки и сельдерея перебирают, удаляя пожелтевшие и увяд. л кусочК 
шие листья, моют в большом количестве воды и хранят в Е. а КИ 10 


зинах или решетах в охлаждаемых помещениях. Целые веточки ® аднус2М 
используют для украшения блюд, кроме этого, их нарезают ин № 


ебира 
мелко рубят для заправки супов, соусов и маринадов. Отходы и нар 
= х >. ; о. , 
для петрушки (корня) и пастернака — 25%; сельдерея (кор- АР уба 
ня) — 32; зелени петрушки — 26; зелени сельдерея — 16%. ож 
Форма, размеры: нарезанных корнеплодов и их кулинарное а: 
Е ; 5 "абу 9с } . 
использование приведены в табл. 11.29. в впарника 
дерея; на 
Луковые овощи рубят. 
А У чесне 
Лук репчатый сортируют, с луковиц срезают донца и шейки КОЖИЦЫ: Г 
и очищают вручную или в овощеочистительных машинах. От. Отходы — 
ходы — 16%. Шромывают лук непосредственно перед тепловой 
обработкой. Промытый лук хранить нельзя, так как он быстро 
портится. Нарезают лук соломкой, мелкими кубиками, коль 
я К у, 
цами, полукольцами и дольками (табл. 11.30). 
\ х А Таблица 109 І Томат 
\ ам. \ 
Примерные ‘раз- Способ те 9 а Уда 
7 тека меры, о вой Обработки Кулинарное использован! . наче ОЖ 
р НЫХ 
2 | Часть 
о Соломка Длина 4,0—5,0; | Пассерование | Для заправочных суи | Б. Як 
я = поперечное се- (кроме борща о 150 акла; 
чение 0,2— ского, супов С Коа за и. у М 
0,3 Х 0,2— ми), солянок шо Ч ЮТ л 
" 0,3 лукового, бес } Для О 
бик нов > суп 
Кубики С бром 0,2 — Пассерование | Для щей суточных, де 
и с крупами, сое ай 
вого с Корниш 
тей ее 
Длина различ- фарше ам = 
ная, разли Пассерование | Қ тушеным сни у 
не более 35 ЧЕ 
Е 35 — | Жаренье К бифштексам © р 
2. 


т срезом вниз и шинкуют, Ку 
ки поперек. Кольца — нарезая целые 
на кружки, которые затем разделяют на ко 
ают полукольца, предварительно разрезая лу 
„Для нарезки дольками донце срезают так, чтоб 
т Г аспадались. Луковицы разрезают вдоль пополам, 
| ин 'ю половину на дольки (по радиусу). ых 

а освобождают от корешков, пожелтевших и загнив. 


5) 
я 


П листьев и отрезают зеленую часть стебля. Оставшуюся 
О ть разрезают вдоль, промывают и нарезают соломкой или. 
®ень ками. Для получения У стебель нарезают поперек 
этор Я а кусочки ДЛИНОЙ 3—4 СМ, а затем вдоль на тонкие полоски. 
0 Дольки получают из кусочков длиной 2—8 см, разрезая их по ^ 1: 
т радиусам на несколько частей. Листья лука-порея (молодые) = 
5 №: ^ перебирают и промывают. Хранят, как зелень петрушки и сель рга 
Сельдере | дерся нарезают соломкой. Отходы — 240. З 4 
Одов ин и Лукбатун, лук-шнит и лук — зеленое перо перебирают, уда. 


ІХ КШ ляют пожелтевшие и увядшие листья, отрезают корешки и про- | 
/ мывают. Отходы для выращенного в открытом грунте 209; 


в парниках —404. Хранят так же, как зелень петрушки и сель“ ‹ 9 
| 28089 нарезают на кусочки различной длины или мелко Р 
‚ рубят, Ф - 


У чеснока и черемши обрезают верхушку, донце, очищают от 


срезают доа в кожицы; головки делят на дольки, с которых снимают оболочку. 
ттельных МАШ Отходы — 220). 


‘твенно перед т 


Плодовые овощи 


Томатные овощи 
Е (помидоры) сортируют по степени зрелости и разме З 
ООШ 2ЛяЮт помятые или испорченные экземпляры, выреза! 
М и промывают. Отходы — 15%. У томатов, предназ 
часть Е арширования, вместе с плодоножкой срезал 
Бакл КОТИ и удаляют семена вместе с соком. о 
15% у аны очищают от кожицы и промывают. ОТх 
аот 0020 Т снимают, только 
Зают п ДЫх баклажанов кожицу не „лода 
ДЛЯ. фаз Доножку, Отходы —5%. Баклажаны, В и: 
Удал Рширования, после промывания разрезают на д ас 
ЯЮт семена. У 
сс стручковый (острый и сладкий) 
резают часть стручка с плодоножкой, вынИ 
вязанной с ними мякотью и еще д у 


тъьшой поперечиы 
небольшой т ге 
В 


те с мякотью, после чего промывают. Очищенный и 
тый перец перед тепловой обработкой замачивают в вол» 
чение часа или опускают в кипяток на 1—2 мин для Удал 


излишней горечи. 


Тыквенные овощи 


х / 
Огурцы свежие моют и сортируют по размерам; пожелтев Коні 
с грубой или горькой кожицей — очищают. Отходы для ОЧИЩен. во’! 
ных —20%; неочищенных — 59. , 9 лим“ 
Тыкву моют, срезают ростки и тонкий слой кожицы, разре. ПОД 
зают на несколько частей и удаляют семена. Нарезают Ломти нер. 
ками, кубиками. Отходы — 30%. к 
Кабачки молодые моют и удаляют плодоножку. Крупные лома 
кабачки очищают от кожицы, разрезают на части и Удаляют ды — 
семена. Отходы для неочищенных от кожицы и семян 1095 в пу 
очищенных только от кожицы — 20; очищенных от кожицы ий чает! 
5 семян 3390. Нарезают кружочками и ломтиками, Кабачки, | усу (0): 
г предназначенные для фарширования, используют в целом вида 24 
или нарезают на куски цилиндрической формы высотой 5—7 2% | соска 
В том и другом. случае удаляют из середины часть МЯКот — ды — 


с семенами. Обработанные кабачки имеют форму стаканчиков 
Шатиссоны сортируют, очищают от завязи и промывают. 
Арбузы, дыни сортируют, промывают и нарезают крупными Гү 

дольками для подачи в свежем виде; у дынь удаляют семена, 


Отходы для арбуза — 10%; дыни — 239. Для приготовления 1 575 
комнотов с арбузов и дынь срезают корки, удаляют семена й а так 
нарезают мелкими кусками. Отходы для арбуза —48%; дыни грибь 
36%. Корки, используемые для изготовления цукатов, варенья, ставці 
очищают от кожицы и нарезают ломтиками, брусочками 0 мор 
биками. к Ў Лодно 
Бобовые и зерновые овощи До ки 

Горох, фасоль и бобы овощные, используемые в виде 004 подно 
ток с зернами, сортируют; надламывая концы лопаток, сдира®й о 
жилки и промывают. Отходы — 10%. Стручки бобов и Фа смо Е 
нарезают, стручки гороха используют целыми. л еа 
початков кукурузы срезают стебель так, чтобы не о зают 
листья, и промывают. Отходы —43%. Для некоторых 0 | 


зерна отделяют от початка и промывают. 


Салатные и шпинатные овощи 


_ Все разновидности салатов, шпинат, щавель, свекольни 


ву перебирают, отрезают корешки и грубые стебли, Уд" 


ожелтевшие, испорченные ли 


и промывают, 
›езают крупный 
удаляют сена 
я приготовлен 
паляют семен 
л — 48$; аА 
атов, 84 
КУ русочками й 


г. 


Десертные овощи 


токи сортируют, обрезают стебель и верх 
ы чешуек, удаляют сердцевину и промывают, 
збежание потемнения натирают лимоном или с 1: 
имонной КИСЛОТОЙ. Хранят подготовленные артишоки в воде, 
подкисленной лимонной кислотой. Чтобы при варке артишоки 
не распадались, их перевязывают шпагатом. Отходы —50 

Спаржу перебирают, очищают от кожицы так, чтобы не от 
ломать головку, и промывают; хранят в холодной воде. Отхо. 
ды—27%. Перед тепловой обработкой спаржу связывак 
в пучки и подравнивают их, обрезая нижнюю более грубую 
часть побегов. Отходы (кожица, обрезки) используют для при 
готовления супов и пюре. р 

ревень перебирают, у черешков обрезают нижнюю часть, 
соскабливают верхнюю пленку, промывают и нарезают. Отхо- 
ды— 25%. 


ГРИБЫ СВЕЖИЕ. 


| 

Е: 

Грибы свежие сортируют по размерам, очищают нижнюю 
часть ножки, загрязненную землей, и отрезают ее на расстоянии Ё 
15—2 см от шляпки. Шляпки и ножки молодых шампиньонов, 3 9 


а также шляпки маслят очищают от кожицы. Шосле очистки 
трибы кладут на 30 мин в холодную воду, чтобы отмокли при- 
ставшие к ним сор и песок, и тщательно обмывают 2—8 раза. . 
морчки для лучшей очистки от земли после замачивания в хо- 
одной воде и обмывания заливают горячей водой и нагревают = ® 
До кипения, откидывают на дуршлаг и вновь промывают в хог 
Одной воде. Для предохранения очищенных шампиньонов от’ 
потемнения их кладут в воду с добавлением лимонной кислоты 
анал воды) или уксуса. Отходы для белых грибов — 24%; 
моряков — 16; шампиньонов 24%. Шляпки крупных грибов 
Мелко рубят для фаршей и супов; средней величины — царе 
Т для гарниров и вторых блюд; мелкие оставляют целыми: 
7 


КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ОВОЩИ И ПРИБЫ 


Капусту квашеную леребирают, удаляя посторо! 
=) отбирают и измельчают крупнонарезан МО 
ки; для некоторых блюд капусту мелк 

ромывают капусту только. в том случа! 
— 80%. : 


резают. У мелких огурцов кожицу не снимают. Отход 
сочищенных огурцов — 10%; очищенных от кожицы — 90) 
щенных с удалением семян — 40%. 5 
Грибы сушеные перебирают, удаляя зараженные личинка 
насекомых, заплесневевшие и загнившие экземпляры, зане 
 Бают в холодной воде (1:7) в течение 3—4 чи тщательно а 
мываот. Воду после замачивания процеживают и Использую 
для варки грибов. т 
Грибы соленые, маринованные, консервированные при ие. 
пользовании для приготовления блюд, гарниров.и фаршей про. 
мывают и нарезают. 


Централизованное производство полуфабрикатов 
из овощей 


Централизованное производство полуфабрикатов ИЗ овощей 


организовано на фабриках-заготовочных, крупных комбинатах тес 
у бощественного питания и в специализированных цехах плодо: | ЩИНОЙ 
овощных баз. Выпускаемый ассортимент: сырой очищенный | ботки, 
картофель, не темнеющий па воздухе; полуфабрикат жаре. | не тре 
ного картофеля; полуфабрикат — «Капуста свежая белокочан дов по 
ная зачищенная»; полуфабрикаты «Морковь, свекла и лук реп. | меров 
натый сырые очищенные». Количество отходов при централ Мо, 
ванном изготовлении полуфабрикатов из овощей не должио 35—40 
превышать установленных норм (см. раздел «Первичная обра- пользу 
ботка овощей и грибов на предприятиях с законченным циклом тельнь 
производства»). Расфасовка, упаковка, маркировка, транспор НЫМИ 1 
тировка, правила приемки ‘и методы испытаний производятӣ "До: 
в соответствии с нижеуказанными МРТУ. Сроки и условия хр желоб: 
нения полуфабрикатов приводятся в табл. 111.109. правля 
Сырой очищенный картофель, не темнеюший на. воздух Сул 
(МРТУ 28/1—66). Технологическая схема производства сост. р храна 
Гиз тех же операций, что и при первичной обработке картофейя Окислеј 
на предприятиях с законченным циклом: дополнительно ВКК (тироз 
заетсяѓлишьіоперация сульфитации. - под е 
‘у Сортировку картофеля производят на переборочных Маш ссполь; 
7 нах. Калибровку осуществляют на калибровочных машина» лете н 
разделяя картофель на мелкий — менее 4 см по наибольшей 1ые кл: 
Аиаметру, средний — до 6,5 си по паименьшему диаметру ни НОЙ` 
— Крупный — свыше 6,5 см по наименьшему диаметру. На пе а стор 
› работку направляют только средний Ы ный картофо ачгидру 
раздельно каждую партию. Картофель круп ержать = так 

_ сторонние тве д к ль может содер сор Ли сл 
оя сады предметы, не отделенные в процессе © поверх 
тельных о даз бежанне опасности поломки ОФ Ульи 
адания этих предметов Карт 

камнеловушки д ф 

© картофеля производят в моечных машинах п 


я 
с00 
О 
анолептич ) 
ть их, включая и впадины глазков, должна. 
остатков земли, мог 
чистку осуществляют в машинах прерывного и непр 
ого, действия. Образовавшаяся мезга смывается с. клу 
збразивных поверхностей машины поступающей водой и 
ится в ототоиник для последующего извлечения из нее. г 
мала. С целью снижения отходов в период до 1 марта следу 
применять в картофелеочистительных машинах мелкозерни‹ 
ябразивы, после 1 марта — крупнозернистые, Зр 
Шри наличии высококачественного сырья (крупный, чист. К. 
картофель) применяют углубленную механическую очистку, — 
пе снимают с поверхности клубней дополнительно слой толе 
щиной дб 2 мм за счет увеличения продолжительности обра 
ботки, что дает не менее 80% полностью очищенных клубней, — 
| не требующих ручной дочистки. Допускаемое увеличение отхо- : 
лов по сравнению с обычной очисткой для клубней средних раз и 


кла и лукрь |  меров составляет 18—22%, для крупных — 16—18%. | 
ри централи |. Молодой свежевыкопанный картофель в течение первых 
ей 35—40 4 после сбора не чистят, а:моют в проточной воде, ист 
Г олуя моечные машины или центробежные картофелеочисти= 
тенным цикл! Тельные машины, где абразивы заменяют резиновыми рифле- 
вка, трансп: ными вкладышами. р . 


ВОДЯТСЯ . Дочистку картофеля производят вручную коренчатыми или 
Желобковыми ножами на столах или конвейерах; отходы На 
Правляют для переработки на крахмал, ви _. 

Сульфитацию очищенного картофеля применяют для предо- 
хранения его от потемнения, происходящего в результате 
окисления кислородом воздуха веществ фенольного характера 
-(тирозина, хлорогеновой кислоты), содержащихся В картофеле 
ЛОД действием фермента полифенолоксидазы. Для этой Цели 
используют 0,5—1%-ный раствор бисульфита натрия (в пе 
не На сернистый ангидрид), которым обрабатывают очищено 
не Клубни в течение 5 мин с последующим промыванием 

ОИ водой. Бисульфит натрия (кислая натриевая сол 

ой Кислоты) легко разлагается с образованием серн 

а Рида, способного снижать активность подифеозаа 

е 


г произво 
| 


аппаратах или в { 
жения и выемки к 


Требования к качеству сырого м картофел 
хе, приведены в табл. 11.31. Перед но 

‘темнеющего на воздухе, т: р 
нием полуфабрикат промывают РЕ в. 
брикат жареного картофеля ( / —66). Д 
а тя этого полуфабриката используют столовый к В 
приготовлен ар. 
Тобет и жиры (масла рафинированные — подсолнечное и хлорі 


ковое, специальный о подгидрированцос а и! 
подсолнечное масло, смесь рафивированно дезодорирован. т) 
ного подсолнечного масла с гидрожиром в соотношении ІЯ р 
в ГІ тр). 

о. изложенной выше технологии картофель ТЕ 
(исключая операцию сульфитации) нарезаю Г НА брусочки с ПО: р 
перечным сечением о? 10Х [0 до 12Ж12 мм, ко орые сортируют, 
промывают, обсушивают и обжаривают до полуготовности, (9: 
после чего удаляют избыток жира с полуфабриката, охлаждают ст 
и упаковывают. 

`Нарезают клубни в овощерезательных машинах, Брусочки 


отсортировывают от крошки и мелочи, образующихся в про- І % 
цессе нарезки, на сортировочных машинах, сетчатых впорост | 

лах или вручную на инснекционных столах. Получающиеся при 

этом ‘отходы (для стандартного картофеля — 69%) направляют 38 
в переработку на крахмал. Про\ ют брусочки в металличе- Ві 
ских сетчатых корзинах, погруженні анну с водой, до пол: 
ното; удаления крахмала с поверхности брусочков, что обнару- 
живают по отсутствию помутнения промывной воды. Отмытый қо 
крахмал собирается в отстойнике. Для обсушки промытые 0ру 

бочки оставляют в тех же сетках, которые устанавливают на З 
стеллажи с поддоном. 2 ап 


Таблица 8 


Вла, 

Показатели Характеристика лє 

Соде 

7 не 

Внешний вид Клубни чистые, без остатков глазков, гнили И уча Изм 
ков, поврежденных сельскохозяйственными 2р9 об 

телями и болезнями, без темных пятен и оста бо 


пера т олЬ- 
кожуры. Поверхность клубней может быть неск 


ко подсохшая, но не сухая; гладкая, но ие а 


э или бахромистая | 
Цвет клубней 


От белого до кремового, свойственный спежеочищ! а Пр: 
к ному картофелю Ч р За 
Эонсистенция Упругая, свойственная свежему картофелю тофели лис 
Свойственный свежеочищенным клубням кар К: Вер; 
без посторонних Е х н 
а р апахов Ў л 
у УлИнарные изделия из полуфабриката по во Уф 


запаху должны быть неотличимы от таких ж 

Лий из свежеоци с . 

Содержание сернисто- | Не более 0002 "Иченного в“ 
то ангидрида в полу- №. 

 Фабрикате, % 

(к массе 


л 52? Ж 
т брусочки в большо 
ед обжариванием жир (ф 
в течение 15—20 мин, затем 
тоянии через белую плотную я 
` заливают в предварительно освобожденну 
а фритюрницу на “/5 ее емкости. Бывший 
ритюр не прокаливают, а только процеживают, Т 
жира при обжаривании 160° С. Соотношение жира ик 
еля 20: 1. Продолжительность обжаривания 1—13 ми ЭПА 
окончании обжаривания сетки с картофелем вынимают из фри- 
торницы и ставят на стеллаж с поддоном. Используют для а 
енья с небольшим количеством жира и во фритюре. 5; 
РНа приготовление | кг полуфабриката расходуется 1175, 
сырого нарезанного картофеля и 65 г жира. Требования к кач 
ству полуфабриката жареного картофеля приведены втабл. П 
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Таблица 1.32 _ 


О т . Нанменование ў 
щиеся при показателей Характеристика 
направляют 1 
металличе- А 2 
ой и Внешний вид Обжаренные брусочки картофеля сохранившейся фор- 
ОИ, ДО ПОЛ: Е мы, поверхность чистая, ровная, цвет бело:матовый 
то, обнар): или желтоватый, равномерный по всей поверхности 
т. Отмытый брусочков Г 4 к. 

бру. Консистенция Упругая. Тонкий поверхностный слой обжаренного 
мытые 0р .. брусочка должен быть несколько мягче, Чем 
‚ливают на у сырого картофеля 7 


Запах . х Свойственный обжаренному картофелю. Шри обжари- 
у вании картофеля в жирах с добавлением подсолиеч» 
ного масла — запах подсолнечного масла и слегка 


обжаренного картофеля 


Влажность, %, не бо- 70,5 


одержание жи 

С а, 0 60 
ие менее ра, 90 , 
Менение массы при 20,0 


Обжа И 
з ва 0 
а нии, %, не 


Ачистке капусты удаляют загрязненные, загнившие»_ 
И поврежденные, зеленые, желтые и вялые по 
аружную часть кочерыжки в уровень © зачище 
ыю кочана. Отходы — 159.7 Требования к качест 
табл. 11,33. | 
екла, лук репчатый очищенные ( М 
производства полуф абр 
К изгото! 


Внешний вид 


Показатели 


Характеристика 


ших, 
повреждене 


кочерыжки 


Кочаны свежие, вполне сформировавшнеея, 
нувшие, здоровые, цельные, не загрязнен 
темных пятен, без кроющих зеленых, жетт 

загнивших, подмороженных 


и болезнями листьев, с удаленной наружной 


НЫ, бы 
ых, УВЯд. 
› надрезанных итв 
ными. вредителями 


Частью 


ых сельскохозяйствен 


Величина Масса зачищенного кочана капусты (в кг) должна 
быть не менее 0,35 для ранней и не менее 0,65 Для 
средней и поздней капусты в 
Цвет От белого до кремового ©’ зеленоватым Оттенкоу, С 
свойственный данному ботаническому сорту (капу: 
СТЫ р 
Консистенция Упругая, плотная или менее плотная, но не рыхлая, г 
сочная, хрустящая, свойственная свежеочищенной Н 
‹апусте | Е 
Вкус и запах Свой ле свежеочищенной капусте, без посторон, | Ж 
них привкусов и ахов | 5 
: 2 | 
Таблица 1,94 а 
Юю: 
: 
Показатели п] 
моркови свеклы лука репчатого 
кү 
Внешний вид | Корнеплоды чистые; цельные, здоровые, Луковицы“  вызрев Ві 
однородные по окра свойственной шие, здоровые, су В 
б хозяйственно-ботаническ у сорту, без хие, окраска, Юю: 
остатков корешков и ботвы, гнили и свойственная 00[& : 
участков, поврежденных сельскохозяй- ту, без остаткоз М 
ственными вредителями или болезнями, шейки или дониа, ЦІ 
без темных пятен и остатков кожуры. без темных пяти . тр 
Поверхноёть ‘очищенных корнеплодов гнили и у9аС1ко® | ст 
Е может быть несколько подсохшая, но поврежденных І 
не сухая; гладкая, но не рыхлая или сельскохозяйсо 
бахромистая венными зра ет 
лями ИЛИ 5 ти 
лезнями, 063 ПО по 
> К росших участкоя 
„Цвет Оракевый, желтый | Темно-красный раз- | Белый, фиолето ж; 
рава А оттен- | личных оттенков. зеленой! 
я о Е днородный Допускаются кор- 
МУЙ корне-| неплоды: с узкими 
плоду белыми кольца 
Мякоть сочная, пругая, робе А 
свежим корнеплодам и репчатому‘ лук 
Свойственные снежеочищенным МО с т 
‚ 


нченным циклом, на Стола 
яцией. Очищенный лук не про 
т требования к качеству полуфабр 


абрикаты из овощей, выпускаемые п 
промышленностью 


предприятиях общественного питания используют. 
Любительский», «Сухое картофельное пюре» и суше: 
овощи. а 
— Картофель «Любительский» представляет собой заморожен- 
с брусочки картофеля длиной не менее 40 мм с поперечным 
ечением 9,59;5 им ?, предварительно бланшированные и обжа- 
‘ренные до полуготовности или необжаренные. Технология при-. 
| тотовления примерно такая же, как для полуфабриката жаре“ 
10:0 картофеля; дополнительно включается операция замора- | 
_ живания готовых брусочков при температуре — 40° С в течение — 
5 мин. Используют для жаренья во фритюре. Поступает в ко- 
робках с внутренним полиэтиленовым покрытием по 15 кг. Хра- 
 нятпри температуре —18°С (до 3 месяцев). При отсутствии на 
предприятии низкотемпературного холодильного оборудования 
_ поступивший полуфабрикат, не размораживая, сразу направля- 
Ют в тепловую обработку. Оттаявшие брусочки приобретают 
размятченную консистенцию, увлажняются и при жаренье дают 
продукт низкого качества. Я & 
6 Сухое картофельное пюре вырабатывают в виде хлопьев, 
Оли и гранул. Для приготовления полуфабриката очищен- 
ВЫЙ И нарезанный кружочками картофель варят, превращают о 
8 пюреобразную массу, формуют и сушат. Хлопья представля- | 
102 собой тонкие пластинки сушеного картофельного пюре раза — 
100и 1,0 1.0 миз с объемной массой 0,2 кг/л; крупка — части- и 
размером около | ммЗ с объемной массой 0,5—0,6 кеја — 


труктуры с объемной массой 0,8 кг/м. 
‘АЖность всех видов сухого картофельного пк 
И упаковке в герметическую тару не более 8 ф, в во 
Ю= не более 11%. Коэффициент набухания К=4. И 
‘для приготовления картофельного пюре (взамен св 
офеля) и‚изделий из картофельной массы. 
те овощи выпускают в следующем ассорт 


занный брусочками; морковь, СВ 
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` овощей. Перед использован 
ение 1—3 ч; зелень для ароматизации с 
пользовать без предварительного замачивания 


° — Использование в общественном питании 
плодоовощных консервов 


— На предприятиях общественного питания используют пл 
_вощные консервы для приготовления закусок, гарниров, 
——ыхи вторых блюд, а также для замены свежих овощей. 
— Плодоовощные консервы в процессе промышленного про 

водства подвергаются. термической обработке (стерилизации), | 


вследствие чего большинство из них являются готовыми к уп 


5 
1 
ч < 
х5 
у АУ 
ах 
А 
9 8) Є) треблению продуктами. Перед вскрытием жестяные банки 00- 
8 9 55° нывают в горячей воде с добавлением моечных средств, после 
& _ 55 О и вытирают тканью; стеклянные банки обтирают влажной, 
а 9 Е | тканью. У стеклянных банок после вскрытия вытирают края. 
т: о горлышка. Если на поверхности консервов имеется потемнев- | 
о я 254 ший слой, его удаляют. При использовании плодоовощных кон › 
аи: сервов имеют место производственные потери (удаление потем- | 
ае невшего поверхностного слоя консервов, остатки на крышках 
Е и стенках банок и др.). 
с ЕИ ’ Ассортимент, количество. заливочной жидкости, нормы про- | 
х Е _ Изводственных потерь, нормы замены свежих овощей консерви і 
Г 2 1  рованными и их кулинарное использование приведены в 
2. 0 табл. 11.35. . о 


ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА КРУП, БОБОВЫХ, 1 ш 
МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ И МУКИ © 


оз, в пассерованной моркови 


пе, пшено и перловая крупа мог 
зерен продукты гидролиза и оки 
ые придают каше горький пр 
эти крупы нужно промывать го 
ю?, перловую и пшеничную крут 
атых каш`иногда обжариваю 


ут содержать на п 
сления собственны 
ивкус. Для Л 
рячей во ОЙ 


манной, гречневой, мелкой 


КТА" У ; лее 3 см и, периодичес к 
_ васыпают на противень слоем не Д УЯ петер ОЙ 
мешивая, нагревают в жарочном ~ Мано оов и — 

5 коричневого цвета. Манну Упу для получе. 
120?С до светло-к саши подсушивают. Правильно подсушенная 
чения рассыпчатой каш на зубах при разжевывании, но цв 
крупа должна хрустеть на зуба; ОКО ет 
ее не должен существенно отличаться от ис? "8 

Бобовые (горох, фасоль, чина, чечевица) пек ирают, 2—3 
раза промывают и замачивают в ДЕОИНОМ КОЩА спа холодно ў 
воды. Вет Ва И а 9 

ы 5—6 4. Если температу И Ь ОШО 

р Ровые могут закиснуть, что ухудшит их развариваемость и 
вкус. Длительность замачивания и варки бобовых возрастает 
при увеличении сроков их предшествующего хранения. Замачи- 
вание позволяет сократить время варки, увеличить выход гото- 
вого продукта и получить его в виде целых зерен. Шри варке 
без замачивания значительная часть зерен теряет свою форму, 
Лущенный горох хорошо разваривается без замачивания. Воду, 
в которой производилось замачивание бобовых, выливают, так ме 
как она обычно имеет неприятный запах. пре 

Макаронные изделия, освобожденные от тары, просматри- ряд 
вают, удаляя посторонние примеси, и разламывают на куски 
длиной 10—12 см. . 
— Шшеничную. муку перед использованием просеивают. В зим: 
нее время перед просеиванием муку вносят в тенлое помеще | 
ние, чтобы повысить ее температуру не ниже чем до 12° С. Прог ип 
| сеивание не только удаляет посторонние примеси, но и обога- сал 
т муку воздухом, что важно при последующем замесе и „6 
рожении теста, 


РЕ 


сэй Раздел Ш С 
ГОТОВАЯ ПРОДУКЦИЯ. 


ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 


т современных предприятиях общественного питания при“ 
меняются следующие основные способы тепловой обработки, 
а продуктов: варка, жаренье, запекание, СВЧ-нагрев, а также, 
Росматри. | ряд приемов, сочетающих два или три основных способа, 


ГУ: ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 
ют. В зим. | 


е помеще- | — Аюсортимент холодных блюд и закусок очень разнообразен 

ОУ Тре п подразделяется на следующие основные группы: бутерброды, 

о и обога» == салаты и винегреты, блюда и закуски из овощей, рыбы, мяса. р 
замесе и. ‚| Большинство продуктов, используемых для приготовления > 


! ‚холодных блюд и закусок, проходит все стадии технологиче- | 
 _—_ 00 процесса. Для приготовления закусок из гастрономиче 
‘их продуктов (сыра, вареной ветчины, колбас, консервов и 


) ў Т 

| др.) тепловую обработку не применяют, а производят их зад 

//__ ку и нарезку. Подготовленные продукты укладывают 29 

117, си хлеба (бутерброды). или в посуду (салаты, холодные 
и да). Я 


10 При отпуске холодные блюда должны иметь кт 

(8 — 12 С. Для приготовления холодных блюд испол 
. Ода Из нержавеющей стали, отпускают их в о 
фарфоровых и фаянсовых вазах би салат а 
е2 круглых и овальных блюдах, соусниках, лотка 


ется 0) 
для холодных блюд и закусок рекоменду Е 


Бутерброды 
зисимости от назначения готовят: /бутер 
овенн ово 


КЕ7 


"К льных используют пшеничный 
—  ржаном о толщиной примерно 1,5 ле, 
нарезанный п Е у 
я е подаче бутерброды кладут назолы те (9 плос 
краями или мелкую тарелку, покрытую бумажной 

 феткой. 


0 
Шри массовом приготовлении открытых бутербродов можу И 
использовать булочки весом 50 г, Е ОСД ВДОЛЬ 
узкой стороны и кладут подготовленный проду кт.. Плоскость раз. 
реза можно промазывать сливочным маслом. 
Бутерброды открытые (обыкновенные) 
- 11803 


Бутерброды с маслом (1). Сливочное, килечное, селедочное 
сырное масло отрезают тонким широким ломтиком так, 


08) 
Чтобы 
им была покрыта большая часть хлеба. 


ЛИ 
Бутерброды с сыром (2). Сыр (головку) нарезают прямо- Пай нин 
угольными или треугольными кусками, срезают корки. Кусочки в олен 
пшеничного хлеба смазывают маслом и кладут на них тонко к 006 
нарезанные ломтики сыра. зуронежски 
Бутерброды с мясными про 


‚ колбасой и ветчиной (5 Колбаса вар 
‚ ростбиф, свинину, теля. т 
хлеб намазы в 


киевская, г 
ладывают наре- (Кетрина отв 


н 6). Отварную ветчину -или 
тину нарезают тонкими ломт 
вают маслом илн маслом с горч 
занные поперек волокон ных продуктов, | Ка малосол 
Свинину, ветчину отп г без масла. Морской оху 
Бутерброды с рыбой или рыбными ономическими про- №! Хат) | 
дуктами (8). Вареное звено о. охлаждают, уда: о 
ляюлхрящи, кожу и нарезают то 1и. 
Бутерброды с икрой (9). Н ‘ба кладут зерние- = 
тую нли кетову икру. С х )орода делаютуглуоз 
ї зеленый лук; на с 


- ления и помещ тв них мелко 


Ведину — украшение. в виде цветка из сливочного масла. Шаю ш БК 
ную икру разминат, Формуют в вид: рулета (с учетом раќ іа з то 
мера хлеба), нарезают ломтик и кладут на кусочки хей "ч т 
Сверху. помещают красиво оформленное сливочное масло, 
табл. ТИ приведены рецептуры некоторых открыв“ 
| бутербродов (обыкновенных). Ву 
еза об 
А ть 5 -, ЧО 
Бутерброды закрытые (сандвичи) м Код 
Бутербро б 6), о 
Е а иасными или рыбными продуктами (9 уо < 
ЧНОГО хлеба сре у го 
ломтиками толи резатют корки, нарезают е В 


а 


: ОЙ : СЛИ 
Вочным маслом. ‘примерно 5 мм и смазывают взбитый 4 


2. / х ные 
ли рыбные продукты, нареза СОВ 


ХОМ хлеба Е Ной 115—9 мм, закрывают 
ами 2 ‘ИВают и на голь 
ми и треугольниками. резают прямоу 


никами 


'менование продуктов 


по сливочное Е 
еледочное, сырное (897) 
оветский, Волжский / 

и алтайский, голландский 


р 
воронежекий, тамбовский! й 
`Винину Колоса вареная: отдельная, докторская, 
х ‚› ТЯ: № ветчинно-рубленая Ели 
хлеб Намаз № пли полукопченая и варено-копченая: 
киевская, полтавская, краковская 
 Осетрина отварнаяз 
> ета малосольная 
р рт горячего копчения крупный 
Г (мякоть р 
то Хаб пшеничный 40140 | 40| 40| 40 | 40) 
аждают, у | 99 Или ржаной т $ Е 4 
> 1 | 


= 0 
1 бзанину и окорок отпускают без масла, 
С Р топленый для жаренья говядины. о 
| Сбаренной о деле «Холодные блюда» предусмотрено использование осетр 
5 звеном: отпускают с кожей без хрящей. А 


Бутерброды закусочные (канапе) 


елток 


ТИ ываю 


68° и 7 
| р 5 \ - Е." 
— около 5 см) фигурные гренки (крутоны). Гренки ВЫпека 
охлаждают, смазывают маслом, кладут на них ломти я 
сыра и ветчины по размеру гренков, а сверху украшают сет 
из масла. По краю гренков кладут осе масла, ВЫпусти | 
его из кондитерского мешка с трубочкой. Отпускают 4—5 ще © 
на порцию. закуб 
Таблица 
Бутерброды закрытые [Бутереаа | } 
А | з 
с МаоНЫМи пог с сыром с | Г 
Е. 
сыром (15, 16) | ДУКТам! 22759 21) осет, 
Нанменование продуктов Срем | (28101 | тастр 
ТИ а а Ел тг" © | и И" 
З Б Е Е в ЕВ 
Е А | у ам в роз 
т есин. зго льдом 
ик , Ъ 
ПОВЯДИНЯ м, сут, | 62 46, | занн 0 
Жир топленыйй ‚....| 0.35 0,35 | масл 
Колбаса вареная; чайная | | или р 
любительская, ветчин- | Е 
но-рубленая ...*.. 31 30 | ) 
Колбаса полукопченая: | | ни 
киевская» украинская | 31 | 30 | | НЫЙ З 
Окорок копчено-вареный | И, 
ОЗА ео: тамбов- | ще | Е 1: занно 
КИН, МОСКОВСКИЙ . | 99 Эй Я 
Осетрина отварная ,, . | 65 | 36 22 | 0 1С 
Окунь морской жареный? | |5519] 36 ИЛИ Т 
Треска жареная?...,. | 3б 
Мука пшеничнаяз .,..| |® 4% 4 
Масло растительноез ... | ЕА 4 
Семга малосольная ,‚.. 42 30 18113 | 
Икра кетбвая ‚.,... 25 25 І Се 
Икра паюсная ., 13 | 13 Разде 
на со о БИ 9 8 сре 
Лук зеленый ..,.... 515 а 
Сыры: степной, костром- | ч ем 
ской, брынза, плавле- | асти 
ВЕРИ. 26 25 | осле 
или голландский, яро- Оста 
Славский ....., 1397 25 15 14 10 Ник д 
Масло сливочное , ’° 10 10 10 10 15 | 2510 30 Па 0 
Хлеб пшеничный... 100 100 100 100 45 |.301:491: фаол 
а 0 0 Ща 
Выхода, ‚, 140/135 140/135 | 80 | баву, 
ш. 


аренья говядины, 


вы! 
еска в разделе 5 


«У з го Я 
ные филе с к без костей < “Холодные блюда» взяты крупные, бё Е Ано 
я Я для нанировки и ма у астите бы» 1408 9 
Выход бутербродов закрытых с сырами о 3597 остальных -а ч © ко 
х 2, К 1 Ко 
Бутерброды Ў ; ов В к. 
ды с икрой, семгой и осетриной (23). Подготе” 


НУЮ полоску хлеба ( кус 
} см. выше) на кие КУ! 
рая их с аа ) нарезают на маленьки 


Стороны бутерброда смазывают мабй 


кладут икру, ломтики семги и осетр 
сеткой из масла. Осетрину используют ва 


бл. ПІ. 2 приведены рецептуры некоторых з. 
іх бутербродов. 


Гастрономические продукты (порциями) 


астрономические продукты порциями чаще всего отпускаю 
арфоровом блюде. Можно использовать рыбную, мясную | 


Икра зернистая (104). При подаче зернистую икру кладут. 
_в розетку, которую помещают в икорницу с ‘мелко наколотым 
‘льдом, или креманку. Отдельно на розетке подают мелко наре- 
занный зеленый лук и на пирожковых тарелках — сливочное _ 
масло, горячий калач или расстегай из слоеного теста с вязигой 
или рыбой. 

Икра кетовая (104). При подаче кладут в креманку, икор- 
ищу или на тарелку. К икре подают на розетке мелко нарезан- 
ный зеленый лук. 

Икра паюсная (104). Икру формуют ножом на доске, сма- 
ванной растительным маслом, в виде ромба или квадрата, зат 

— тем снимают с доски ножом и переносят на фарфоровое блюдо 
— ИЛИ тарелку. Сбоку помещают веточку зелени и дольку лимона. 
в А 


Икра зернистая, кетовая, паюсная 50, лук зеленый 10, лимон 1/6. 
Выход 50 (лук, лимон в норму выхода не входят). 


_ Семга, лососина малосольная (105). Тушку семги кладут на  — 
разделочную доску, надрезают вдоль позвоночника, ‘после чего = 
срезают филе с кожей и реберными костями (первое филе). р 
Затем отделяют от него реберные кости и, начиная от узкой 
и рыбы, нарезают тонкие, широкие куски, срезая их с кожи. и 
е нарезки место среза закрывают оставшейся кожей. У 2 
вшейся половины рыбы удаляют спинной и анальный дава 
‚ голову, срезают филе с позвоночника и дальше посту“ 
т так же, как с первым филе. При подаче семпу кладут 
ровое блюдо (один-два куска на порцию), а сбоку раз 
петрушки. Можно, 


| 


Наименование 
продуктов 


Морской окунь го- 
рячего копчения 


крупный (мякоть) | 100 

или треска горя- 

чего копчения 

крупная (мякоть) | 115 
Гарнир, (819—821) | 125 
Соус (898) ...,. | 30 


ЛИМОН ...,,.. 
Зелень, ..:. 
Кета малосольная 
или семга А 
или лосось бал- 
ТИЙСКИЙ ..... 
Окорок копчено-ва- 
ре, . 
ИЛИ грудинка 
копченая 3 
Огурцы свежие 
Помидоры ..,.. 
Салат зеленый (24) 
Колбасы. вареныеЗ 
или полукопче- 
НР” бо 


или  сырокопче. 
ныеб 


Сыры: + комстром- 
ской, — пошехон- 
СКИЙ или совет. 
СЕИ ито 


Волжский Ё 
ИЛИ  швейцар- 
СКИЙ, чеддер., 
Или латвийский 


а. 


Выход ,,, | 230 | 


о В 
1 Вместо этого со 


копченые; 


Уса можно испо 
корок копчено-вареный (со ш 

ые; любительска; 
польска 
копченые; советская 
олбасу можт 


к 


сольная 


ЛЬзовать 
Урой): т 
‚ Ветчи: 
‚ краковская 


‚ Деликатесн 
скать 


(105) 


тно-ру 


грудинка 
копченая 


У рава Мало" | Воина 
чего копче- 
ния (107) 


(130) 


соус (907) 
амбовекий, воронежский, 
бленая, докторская, 
‚ полтавская и др. 
ая, брауншвейгская и 
гарниром = 100 2 (819, 8 
0 и копченых — 40 ё, 


ОЕ 


4) 


————. ве 


50 | (оогоо 


чайная и АР 


} 


солы 
изме. 
енн! 


лен 


прав 


Укра; 


Мож; 


Салаты 


\ 


ты приготовляют из одних овощей или с добав ени 
лбы или мяса. При изготовлении салатов необходимо собл 
ь следующие правила. Продукты, соусы и заправки дол» 

‘быть охлажденными. Нельзя смешивать охлажденные продук 
еплыми. Салаты заправляют непосредственно перед отпуском 

Овощи нарезают тонкими ломтиками, мелкими кубиками или 

 соломкои. 2) 

Салат из помиродов. Помидоры моют, удаляют завязь, посл. 
чего нарезают поперек ломтиками толщиной 5—6 мм. Очищен- 

ный репчатый лук нарезают поперек тонкими ломтиками. При 
подаче укладывают в салатник ломтики помидоров, чередуя их 

с ломтиками лука, которые не должны рассыпаться. Шосыпают 

‘солью, перцем, поливают салатной заправкой (911). и посыпают. 

измельченной зеленью укропа. Салат можно готовить с добав- 

леннем свежих огурцов, нарезанных кружочками. Салатную ва= 

‘правку допускается заменять сметаной, репчатый лук = зе= 
леным. Ў : 

Редис с огурцами и яйцом в сметане. У белого и красного’ 
редиса срезают ботву. Белый редис и грунтовые огурцы очи: 
щают от кожицы, у красного редиса и парниковых огурцов 
кожицу не очищают. Нарезают редис и огурцы кружочками, 
солят, укладывают горкой в салатник, заливают сметаной и 
украшают кружочками вареных яиц, огурцами, фипурно наре- 

| занным редисом. При подаче’ посыпают зеленью. Это блюдо г 

_ можно приготовить из одного редиса. + : = 

Салат «Весна». Листья зеленого салата разрезают на не 
сколько частей и кладут горкой на середину салатника. Наре- 

А _зают ломтиками свежие огурцы и красный редис. Лук зеленый 
куют. Нарезанные овощи укладывают вокруг зеленого, 

в виде букетов. На середину блюда укладывают нескол 
ков вареных яиц, а с боков украшают его листика! 
'(Овоши солят, поливают сметаной и посыпают зеле 
рыбный. Соленые огурцы, очищенные от ко: 
зают мелкими кубиками, листья сала 
3 ля украшения несколько ЛИСТ 
(картофеля, моркови, с 
Е и 


Салат из Салат 
помидо- «Весна» 
ров (31) | в (40) 
А 
Наименование продуктов 
о о В о Е о 
|5 я 5 Б я 
а 5 а Ф |27 © 
о т е) | > = 
5] | 
Курица з ообо 
Окунь морской .... 
ли треска ое... 
Раковые шейки о З 
или креветки (консервы) 
Помидоры ....... 106 | 90 
Лук зеленый а, 38| 30 25 | 20 
иливрепчатый „и... 36| 30 
РИ 100 75| 40 | 30 
Огурны свежие ‚`` 44 35| 38 | 30 
гурцысоленые .,,,, 
или корнишоны ,,,; 
ло СИИИ ІО е 
ОБЕРЕ оа. 
ЕН...’ 49 | 30 
или горошек зеленый (кон- 
ОС ВЕ 
Соус «Южный» .. 
Сметана 


Таблица [4 


М ИА, р салат хранят в холодильнике, Ост 
оя (898) подают отдельно. в соуснике. "18 
2 олени, Вареное мясо кур или жареное мясо р. 
еы картофель, соленые ЭЗЕ аа 
ломтиками, прибавляют крупно нар 


Салат 
рыбный 
(61) 

Во 
871 61 
84 | 61 
24 | 20 
38 | 30 
55 | 80 
55 | 41 
21| 15 


авщу у 


Нарез и 
ІЙ 
В кладывают вместе, заправляют соусом майонез 
Е, соусом «Южный», солят по вкусу и перемеш 
а горкой в салатник. Сверху Украшаю 
от а мяса, дольками Зао р 14а 
лата, ломтиками огурцов, кусочками крабо рев 
Салат из капусты (49). Краснокочанную капусту 
соломкой на машине или вручную, добавляют соль 
растирают на столе, затем отжимают, зап] 
сусом, отваром корицы и гвоздики и 
1,5—2 « При подаче добавляют саха 
кладут капусту в салатник горкой. 


Лат ў 
(89); 
ИВаюу 
Т лом. 
иками са. 


еток, 


Нарезаку 


(1% 
равляют 3% -ным 


выдерживают в тее 
>, растительное масло и 


Салат 


Столичный 


(65) 


= ёл 


2:8 


18] 


< су 


) в 


ук 


Украшак 
перцем, 
НИЙ ПОЛІ 
стывшег‹ 
рыбу по 
рыбы вы 
Из них 6 
Отдельн; 
Латникаҳ 


+ 5 ы 

ют квашеную капусту, нарезаю 
аправку с горчицей (912), все перем. 
атник, украшают овощами и хранят до под. 


Рыбные холодные блюда 


Из рыбы готовят следующие холодные блюда: рыба залив 
ная, рыба под соусом майонез, рыба под маринадом, осетрина ^ 
| соусом хрен, ассорти рыбное и др. -- 
Рыба заливная. Желатин замачивают в холодной воде в те- 
чение 25—30 мин. Осетрину, разделанную на звенья, варят, 
охлаждают и нарезают порционными кусками. Бульон исполь- › 
зуют для варки желе. Набухший желатин кладут в горячий 
бульон и помешивая растворяют, добавляют соль, виноградное 
Вино и осветляют оттяжкой. Оттяжку приготовляют так же, как 
для рыбного прозрачного бульона. 3 
Куски рыбы укладывают в салатник или на противень. 
Украшают кусочками вареной моркови, красным стручковым 
перцем, огурцом, зеленью петрушки. Для закрепления украше- 


РЕ = С 24 С. Р «. 
ний поливают рыбу с ложки небольшим количеством полуза- Ар: 
ое стывшего желе и дают ему застыть. Затем полностью заливают ой 
ВЕ рыбу полузастывшим желе и ставят в холодильник. Куски 
15 я | Е 3 


рыбы вырезают волнистой линией так, чтобы вокруг каждого - 
Из них был слой желе шириной 1—2 см, и кладут на блюдо. а 
Отдельно подают соус хрен (907). Рыбу можно заливать в са- 
латниках или формочках из фольги. р е Е 
Рыба под маринадом. Полуфабрикат — порционные куски 
Рыбы, нарезанные из филе с кожей или без кожи, посыпают 
солью и перцем, панируют в муке; обжаривают на растительном 
 Масле и доводят до готовности в жарочном шкафу. Готовую = 
Рыбу охлаждают, кладут в фарфоровый салатник и заливают | 
маринадом с томатом (908). К осетровой рыбе добавляют лом ер 
тики сваренных хрящей. Маринад посыпают укропом, зеленью — 
пет $ ным луком. . 
а, а Про тавииваюл следующим” образом: . Г 
Морковь, петрушку, сельдерей нарезают соломкой, репчатый _ 
лук = полукольцами, пассеруют на растительном масле до пог 
луготовности, добавляют томат-шоре и пассеруют еще 15 ми 
Затем вливают" рыбный бульон и уксус, добавляют лавро 
яст, перец горошком, соль, сахар и варят до готовности 
2 аждают и переливают в керамичес 
йонезом. Порционные куски часті 
ей) припускают и охлаждают. О 
о рыбу на ют порци 


на середину фарфорового б 
рыбы, вокруг которой помещ 
Рыбу заливают соусом майон 
поливают заправкой (911) и 
можно украсить креветками. 
Осетрина холодная с гарни 


в трех-пяти местах перевязыва 
Решетку 


90°С до готовности рыбы. 
Сваренную на ‘решетке ры 
вают сгустки белка, снимают 


резают на порционные куски, 
30°; нарезку начинают с хвосто 


цам 
свежими огурцами или корниш 
дорами, мелко нарезанны: 
Соус хрен (907) или май 


даче кладут на овальное или К 
гают овощной гарнир. 
салатом или веточками 
соус майонез (898). 
Рядом с рыбой можно пол 
теста с икрой (зернистой и кето 
консервированные продукты (п 


зелени 


| терского мешка, 


табл. ПІ.5 приведены 
блюд из рыбы. 


 Реные мясные продукты: 
ростбиф, телятину, свинин 
Ф- Жареное мясо — 


ветчин 


-рину после ошпаривания, удаления боковых иб 
и промывки кладут’ на решетку рыбного 


с рыбой помещают в рыбный котел, 


лодной водой, закрывают крышкой и доводят ДО ки 


и | 
уменьшают нагрев и продолжают варку при температуре а | 


пают рыбу мелкой солью и охла 


Порционные ‚куски рыбы клад\ 


)Ь 


онез ( 

ссорти рыбное. В состав | 
3—4 рыбных продуктов. Варену 
семту, лососину и балык нарез: 


Украшают 


\ Корзиночки украшают соусом майонез 


т 82" 
ясных холодных блюд использую ыё; 


У, птицу, 
ростбиф охлаждают и 


люда. На овощи кла |. 
ают' букетами остальной, юс 
ез с желе (900), а гарну Гарму 
украшают зеленью; Сверлу (810) 

Рыб, 


ром. Разделанную На зве 


Я 00 
Рюшньх о а 
котла кожей е Зер 
ют шпагатом. 7 


Заливаю 
пения, 3 


бу вынимают ИЗ бульона, обмы. 

шпагат, удаляют ХРЯЩи, посн. 

кдают. Затем зачищают и на. 

1 нож под углом примерно 
вои части. 

т на фарфоровов блюдо п 

салатом из красной капусты, 

зеленым горошком, поми 

ле, зеленью. Отдельно подают 


жа 


8 


он 


‘ого ассорти входят не менее 
зую рыбу, малосольную 
'ми кусками. При по: 
юдо, а сбоку распола- 
блюдо, ломтиками лимона, 
петрушки. В соуснике подают 


Юю. осетр. 


руглое 


ожить корзиночки из слоеного 
Вой) или ромбик паюсной икры, 
роты, салаку в масле и др. 
3, выпущенным из КОНДИ 


С ЫХ 
рецептуры некоторых ХОЛОДН 


а Мясные холодные блюда 


еныб 
поросенка и Жар 
дичь и кролика. 


у, язык, 


т 
заю 
наре Е! 


т блум УӘ 


| 
| 


Кобо 
М уъбмое Эх 


Рыба холодмая 
с гарммром (15 


ў 


{Рыба под 
майќопезом (124у 


Рыба под мари- 
надом (123) 


Рыба заливная 
(121) 


| 


‚Напменованне продуктов 


16 
16 
16 
06, 
06 


о 

117. 

Чина о 
19, 


ЗАТ 
061 
оЕТ 
261 
РӘТ 


эн | оїгкао 


16 
16 
16 
06 
06 


811 
021 
081 
(91 
91 


8 
(0781 
081 - 
с 
9 


ог1эн. 


(2 


оггАад 


Т) мокэноцеи 
хоц воа: 


олтэн 011499 оллэн | * 015499 


(ест) моен (Тат) 
-идеи поц гоча венаниеЕ 20190 


ные фрукты. Отдельно можно подать о. огур 
нике подают соус майонез с корнишонами (902) Б 
оное, В состав блюда должно ВХОДИТЬ 
3—4 видов мясных продуктов и птицы — ростбиф, арен 
телятина и Свинина, жареная птица и дичь, отварной Я 
ветчина. Продукты после тепловой обработки охлажда 
резают их по 2—3 тонких ломтика на порцию. лого 
На круглое блюдо укладывают мясные про 


дукты, черед я С же. 
их по цвету, сбоку располагают букетами овощной гарнир: зелен 


К, 
ОТ. И На. 


огурцы или корнишоны, помидоры, салат из красной капусты, | кур 
кочешки цветной капусты, мелко нарубленное желе и Украшаю? | кури! 
листьями‘ зеленого салата или зеленью петрушки. Отдельно по. ные ‹ 
дают соус хрен (907) или соус майонез с корнишона. С 
ми (902). 3 : охла? 

Курица фаршированная. У обработанной тушки курицы об. с ПОЛ 
рубают ножки по пяточный сустав, а крылышки — по локтевой; остал 
кладут тушку на доску спинкой кверху и разрезают кожу вдоль марм 
позвоночника, после чего отделяют ве от мякоти и костей, вальн 
Плечевые и бедренные кости отде; лют от каркаса по сочлене. добав 
ниям. Кожу с плечевых косточек не снимают, но отрубают у них маде] 
Утолщенные части (как при зачистке филе). Кожу с ножек В 
На 1,5—2 см выше пяточного сустава также не снимают, в этом В ХОЛ 
месте кости ножек перерубают. 0,5- сл 

Мякоть, снятую с костей, кроме филе, используют для при- сырох 
тотовления кнельной массы. В готовую кнельную массу (можно желе, 
добавлять теляті ну) кладут нарезанные мелкими кубиками секун 
вареный язык или ветч іну, свиной ‘шпик, очищенные от скор* КОВук 
лупы и пленок вареные фисташки, добавляют соль, перец желе 
мускатный орех в порошке и вымешивают. На влажную са ©: 
фетку кладут кожу курицы наружной стороной к настольной Форм; 
доске. На кожу кладут зачищенное и отбитое тонким слбем вают: 
филе, а на него — слой фарша. Сверху, вдоль всей тушки, раб его т. 
полагают брусочки языка или ветчины и шпика сечением в 10% 05 са 
закрывают их фаршем, на который кладут второй слой языка Желе 
и шпика, создавая рисунок в виде шахматной доски, Зе осле 
треугольника и др. который будет просматриваться на Пой ром 
речном разрезе готовой тушки, 


Кожу зашивают 
курицы. Полуфабрик 
Фетки связывают шп 
риных и телячьих кос 
курицу охлаждают, 
около 30° С, посл 
развязывают и 


НИТКОЙ, 
ат заве 


Убают у них | 
ку с ножек | 
ат, в этом © 


эт для при | 
ссу (можно 
кубиками 

ге от скор’ _ 
„ль, пере 
жную сал 
тастольной | 

оем а 


ом 


_ точками зел 


=. 0 
=” 


ную курицу нарезают тон 
на блюдо так, чтобы верхний кусо? 
жний. После этого гарнируют і кури 
`еными овощами, которые поливают салатной зап 
шают зеленью. Соус майонез с корнишонами 
отдельно в соуснике. 2 =: 
ршированную курицу можно подать и целиком. 
ого после варки ее охлаждают и заливают соусом майон 
’ еле (900), украшают вареными овощами, вареным белк 
ленью, прикрепляя их к тушке полузастывшим желе. Зате 
курицу заливают прозрачным желе. Готовую фаршированну 
курицу кладут на постамент из хлеба или риса. Гарнир — варе- 
ные овощи, желе и зелень — помещают рядом с курицей. 

Сыр из кур или дичи. Мясо жареной или припущенной птицы 
охлаждают, пропускают 3 раза через мясорубку и растирают 
С половиной сливочного масла (по норме). Затем добавляют 
остальное сливочное масло, предварительно подогрев его на ор 
мармите до консистенции густой сметаны, и взбивают во взбис 
вальной машине до побеления. В. процессе взбивания в Массу 
добавляют тертый сыр, а после взбивания — мускатный орех, 
мадеру, соус «Южный», соль, перец. : 

В порционные формочки наливают мясное желе и ставят 
В холодильный шкаф. Когда желе застынет слоем примерно’ в Е. 
05 см, незастывшее желе выливают из формы и заполняют ее 
сыром из птицы. Сверху сыр заливают полужидким мясным е — 
желе, дают ему застыть, после чего опускают на несколько 
секунд в горячую воду и перекладывают на блюдо или пирож- 
ковую тарелку, покрытую бумажной салфеткой. Украшают 
желе маслом, зеленью петрушки или листиками салата. 

Сыр можно готовить также в больших формах. Для этого ` 
Форму с отверстиями в середине ставят в воду со льдом, нали 
вают в нее разогретое до 40—45? С желе и частично охлаждают 
ст0 так, чтобы на стенках образовался слой желе толщиной = 
0,5 см Незастывшее желе выливают из формы. На застывшее | 
желе укладывают веточки зелени петрушки и кусочки овощей, 
после чего форму заполняют из конверта подготовленным сы» 
ром из птицы и заливают сверху полузастывшим желе. ПЕ 
подаче погружают форму с сыром на 1—2 с в теплую вод 
закрывают круглым блюдом или вазой, О опрокиды- 
вают се вверх дном и слегка встряхивают. Сыр украшают ве- — 
ени петрушки и маслом. 

Свиной шпик нарезают мелкими кубикам 
сотейник с толстым дном и слегка обж. 
1 ику добавляют нарезанные г 
дерей, петрушку, лук) и пас 


(2) 
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Т размягченное сливочное масло, 
олотый перец, мадеру и взбиваю 
й пышной масбы, Паштетную массу фор: 
нов. Поверхность ее украшают сливочным ма. 
я его из кондитерского мешка. = 


соуснике можно подавать соус майонез (898). 
табл. 11.6 приведены рецептуры некоторых мясных 
= І 
годных блюд. | 


л ў 


СУПЫ 


Супы — это разнообразные по составу жидкие блюда. В ка. 
 честве жидкой основы используют бульоны, молоко, хлебный 
квас, фруктовые и овошные отвары. Супы подают горячими и 
холодными. Температура горячих супов должна быть не ниже 

С 75:6; пюреобразных, заправленных льезоном,— 65°С, холод 
ных — не выше 14° С. Е. Л 


Супы на бульонах : 


Различают следующие бульоны: костный, мясной, из домаш- 
ней птицы, рыбный, грибной. Супы на бульонах в зависимости 
от способа приготовления делятся на заправочные, супы пюре 


и прозрачные. 
| СУПЫ ЗАПРАВОЧНЫЕ 


Норма закладки продуктов для приготовления бульона на — 
порцию заправочного супа весом 500г приведена в табл. ШТ 
Костный бульон. Хорошие по. качеству бульоны получают 
из трубчатых, тазовых и грудных говяжьих костей. Для п 
 товления бульонов можно также использовать кости мелког 
скота. Кости нарубают на куски по 5—6 см и промывают. Кост 
мелкого скота обжаривают. у . ў 
Подготовленные, кости заливают водой из расчета :3,5— 
2 костей и при сильном нагреве доводят жидкость до к 
П. вернувшихся белков, образующуюся на пове 
Л пяют. В противном случае при дальне 
дается на мелкие хлопья, ухудшающи 
В это же время с поверхности бульон; 


с 
у 


Кости бараньи, говяжьи или свиные 
_ Говядина 
° Солонина говяжья 
Баранина...... 
‘(@винина т ее. 
Почки говяжьи 


) 


1 


онов 


Лук репчатый 
Морковь 630 
Петрушка корень 


$ 


я Норма закладки на потрошеную тушку без головы. 


После закипания бульона нагрев уменьшают и продолжаю # 
_варку при слабом кипении, периодически удаляя жир И № 


Выделяющийся при варке жир эмульгируется и расщепля 
с образованием свободных жирных кислот, которые, взаймод 
Я с минеральными веществами, перешедшими В 002 
Уют мыла. Свободные жирные кислоты и их СОЛ 
от б льону мутность и ‘салистый привкус. Эмульгяров 
пление жира усиливаются при бурном кипении. 
яжьи кости варят 4 ч, свиные и бараньи = 2 
родолжительности варки костей приводит к 
ких показателей бульона: появля 
ся жира и са. Е 


ьон. Для приготовления бульо 
г говяжью грудинку, лопатку, покромк' 
сть, а также лопатку и грудинку мелкого с 
сти. Сначала варят костный бульон, а зате 
ывают куски мяса весом 1,5—2,0 кг. Бульон быст 
до кипения, снимают пену и варят при слабом ки 
оцессе варки удаляют пену и выплавляющийся жи 
— рконце варки добавляют коренья и лук. - Ф. 
__ ЗБ одолжительность варки составляет в ‘среднем: говяд 
ны—2—2,5 4; баранины и свинины — 1,5—2,0 4. Мясо старых. 
животных варится более продолжительное время. Готовность 
мяса определяют поварской иглой. В сваренное мясо игла вхо- 
лат свободно, на месте прокола выделяется прозрачный сок. 


Мясо вынимают из котла и кладут в охлажденный бульон, 
35. _ тобы не подсыхал и не темнел поверхностный слой. Слегка 
35 охлажденное мясо зачищают от плотных соединительнотканных | 
75 ы образований, нарезают на куски определенного веса и хранят 
35 __ 5 отпуска в небольшом количестве теплого бульона. Если реа- а 
35° лизация супов осуществляется в течение продолжительного 
50 бремени, то мясо охлаждают в бульоне, а затем после зачистки в 
| 1 хранят в холодильнике. Перед отпуском его нарезают напора Ы 
50 Г ции, разогревают в бульоне. При отпуске супа кусок мяса клав 
5 |  дутв миску или тарелку: Готовый бульон процеживают. № - 
20 } | При использовании для приготовления супов мясных куби- 
50 ков их растворяют в теплой воде и вводят в суп за 15—20 мия 
н: 1 до готовности. На порцию супа расходуют 2 бульонных ку 


бика. 
Бульон из домашней птицы. Для приготовления бульонов 
используют домашнюю птицу П категории, чаще всего кур,» 
реже индеек, гусей, уток. Обработанные тушки домашней 
| птицы заправляют в кармашек, заливают холодной водой изо 
| расчета 7 л на 1 кг птицы и быстро доводят до Иа В про- 
° дессе варки удаляют пену и жир. При варке журиного бульона 
добавляют белые коренья, при варке. другои ПИ онаи 
и лук. Шродолжительность варки и те аа 
115 ч, уток— 14 10: мин, гусей = 1— Р ру о і 
варят 3 ч. Сваренную птицу вынимают из бульона, 
охлаждают и нарубают на порции. До отпуска куски. пти 
а а и потрохов домашней птицы. Ва 
© же, из целых тушек. Кости предвари' 
анные потроха, за исключени 


Рыбный бульон. Этот бульон варят главным осу. 
щевых отходов: голов, костей, плавников, кожи, 

дуется использовать для варки бульонов Головы ле 

сазана, плотвы, так как бульоны получаются горьки и 
варкой из голов Удаляют жаб МИ. 
кости разрубают на 2—4 
щевые отходы заливают водой (4 
до кипения и варят при слабом кипении 
периодически удаляя пену и жнр. В бульон доб 
И лук, стебли пряных растений. Готовый бульон 7 Пен 
-вают. Роце 


При подаче супа с рыбой подготовленные 
горячим рыбным ‘бульоном или водой, добавл 
—15 мин, Рыбу вынимают 1 


13 бульона и кладут в с 
отпуске. Бульон используют у 


7 
П я приготовления супов, та ТИ 
Отходы осетровых рыб, и они покрыты ржавчиной, опа. 7 ий (180 
ривают кипятком и промывают холодной водой. Подготовлен 1 ИЕ Т 
ные отходы заливают водой и варят с добавлением коренвев п ТА! 
ЛУКА в течение | ч. Затем головы вынимают, отделяют мякоть [900% 
а хрящи варят еще 2— 


3 ч. Готовый бульон процеживают. Мя. Г наиб 
:КОТЬ и хрящи измельчают, зал от небольшим количеством 
б ятедо кипения Их аон ХТО 100) 
Улвьона и доводят до кипения. Их кладут в тарелку при оту Ӯ 
ске суда. ати бео ПРОДУКТЫ 
Грибной бульон. Сушеные грибы перебирают, отделяя при- | Гонт по 1 
торевшие и сильно поврежденные экземпляры, промывают, за: АНИ Грибные 0) 
ливают семикратным количес воды и оставляют на 34 & 70 (каце 
для набухания. Затем грибы ‘варят в течение 1,5—2 ч в той же а 
Воде, в которой они набухали. Бульон процеживают, а затем тр № 
разбавлятот горячей кипяченой водой из расчета 50 мл на пор: 
цию при выходе бульона 5 л из | кг г 
промывают для удаления ос 


т 
Ва Н 
рибов. Грибы тщательно №№, но 7 


атков песка, после чего шинкуюй м лон 

рубят или пропускают через мясорубку и добавляют в суп 38 а у 

5—10 мин до окончания варки, то ц н | 

Состав. бульонов. Перечисленные бульоны различают вы е М № 
органолептическим показателям, которые обусловлены их хи 3 


ческим составом. 


р ошо тоаш 

Бульоны из мяса, домашней птицы и рыбы имеют хора е ц 

. выраженный специфический вкус и аромат, обусловд аа 1р0 а 
соким содержанием в них экстрактивных веществ, а так | м 


Такие | 
говядины, кур, индеек. 


экстрактивных веществ, которы 
ставлены: аминокислота 


дина, пуриновыми и 
ми, продуктами распада ў 
ми. При тепловой! обработк 
Иствне друг с другом, 

аску бульонов и прид 


Г 


ах Е 
В бульонах представлены в основном глютино 


оу зла ина, В бульоне содержатся и другие белки, а та! є 

Льо ы их распада. Белки и высокомолекулярные продукты 

Е ( а обусловливают вязкость бульонов, благодаря чему ус 

Кус вается воздействие экстрактивных веществ на окончания Вкус | 
ют се Совых нервных волокон в ротовой полости. Белки- оказывают 
‘аду о из влияние на внешний вид бульонов. При высоком содержании’ 
суг суп белков бульоны становятся мутными. Мутность усиливается 
а Ов, _ вследствие присутствия эмульгированного жира. Он содержится = 
х ВЧиной в значительном количестве в бульонах из рыбных отходов И о 
05 Гот Ша. | костных. уй 
пем ко | Шри варке мяса, птицы, рыбы, костей и рыбных отходов 
Деляют о в бульон переходят растворимые минеральные вещества. В зна > 


цеживают В ровом количестве они содержатся в мясном, курином и 
моко рыбном бульонах. т Е 
лку п ВО Основной составной частью бульонов, приготовленных из 
ри отп). | продуктов животного происхождения, являются азотистые ве- 
_ № щества: белки и продукты их распада: 
отделяя при: | Резко отличаются по внешнему виду и органолептическим 
омывают, 34 | показателям грибные бульоны, приготовленные из сушеных 
ют на 3-14 | грибов. Они имеют интенсивную окраску, обусловленную значи- 
оа в той ж | тельным содержанием меланоидинов, которые образуются как 
ают, а затеи № при сушке грибов, так и при последующей их варке. Эти же ве- 
щества в значительной степени определяют и вкус бульонов. 


О мл на пор’. 

т тщательно Аромат грибных бульонов обусловлен целым. комплексом лету- 
о ИХ веществ, которые образуются при варке. В отличие от буль- е 

Го ШИ = а | онов; приготовленных из продуктов животного происхождения, . >: 

ют во в грибных бульонах содержится мало азотистых веществ. В о = 

т новном они представлены высокомолекулярными соединениями и ^ 
ичаются . В значительном количестве в грибных бульонах содержатся 
ты их ХЭМ | углеводы в виде сахаров. = ЫГ А 


ж ж . ї 
Р А 


ов аа рр 
шие гарнир супа 
р 


| Заправочные супы характеризуются наличием а 
ных кореньев и лука, а некоторые -—и томата-пю Е 
ванные коренья и лук улучшают вкус и аромат супов, 
их внешний вид. При пассеровании нарезанные корень 
| нагревают в неглубокой посуде слоем не более 4 су с10 
жира. Содержащиеся в луке и кореньях эфирные масла п 
ходят в жир, который обладает способностью Удержива 

В течение некоторого времени. В процессе пассерования Корень 
ев и лука в присутствии жира образуется новый комплеко вы | 
совых и ароматических веществ, поэтому пассерованные ОВОЩИ Д 


| Отдельные | 
‚составные части 
гарнира 


| Аипящий бульон. | 


И 2ле 
ГА 2 


Пассеробанные 


ГасседоЕННЫЙ 
томат-люре 


ИОДЕНЫЯ Ш ЛИК 


А \ 
АА 


| Дойедение 20 кипения 
| и лооборибание при. | 
| слабом нипениш об- | 
| 904 чести гарнира, | 


| Змии 
И ия 


| 20008 00 нипения| 
10 пробооивание бто- & 
1 20% составов 

уасти гарнир: 


готовности сулп 


| 
|. 
ча 15-200ийн | | "я 


Рис. 4. Схема приготовления заправочных супов | | 


но вкусу и аромату отличаются от сырых. В образовании новых 
вкусовых и ароматических веществ принимает участие и Ы 
на котором овощи пассеруют. При пассеровании белых кора 
и лука, по-видимому, удаляется часть летучих, имеющих а. 
запах веществ. Вследствие вышеизложенного пассеровани е 
коренья и лук приобретают новый вкус и аромат, который И Е 
общают супу. 

(Шри пассеровании моркови, томата-пюре в жире рас 


ряются каротиноиды (каротин и ликопин). Окрашенный 
улучшает внешний вид супов. 2 


Заправочные супы готовят, с га 
в сочетании ‘с крупами, б А 
а также из круп, бобовых, Й 
веденной на рис. 4, 


В, бульон кладут сырые или подвергнутые тепловой 
тке продукты в определенной последовательности © 
одо, ительности их варки (табл, 11.8). ЮЕ" : 


5, 


7 


Продолжи- 
тельность 
варки, лин 


5 2 
60—70 Капуста белокочанная, 
й.....| 90—50 Капуста ои 
20—30 Овощи пассерованные 283 
и... 30—40 Свекла тушеная а. 
М... 20—25 Картофель нарезанный 
Вермишель 0... 12—15 Лопаточки гороха 
Суповая засыпка .... 10—12 Фасоль стручковая 
Капуста квашеная туше- Ох 
И. 30—40 | Шавель 


| Суп варят таким образом, чтобы после закладывания каж: 


Т5  дого продукта бульон закипал как можно быстрее. Длитель р 

сугд нагревание бульона до закипания и бурное кипение приводят 
. к ухудшению качества супа. Продукты, входящие в состав г 

=] ’°  нира, объединяют по’срокам варки, стараясь закладывать их. 

29 не более чем в три приема. Специи вводят во все заправочные 


ы улы: перец горошком — 0,05 г, лавровый лист — 0;02 г. Их не 

А следует проваривать в супе более 5—10 мия. На порцию супа 
] . расходуют 3—5 г соли. м 

| По окончании варки супы выдерживают 10—15 мин, чтобы 
ы на поверхности образовался прозрачный слой жира и суп стал 
более ароматным. При отпуске супа в тарелку кладут кусок 
мяса, рыбы или грибы в зависимости от того, на каком бульоне 

| варили суп. · Ж 
Для обогащения витаминами и улучшения вкуса и аромата 
/_—_бшы посыпают мелко нашинкованной зеленью петрушки, укро 
па или сельдерея (2—3 г нетто). 


Супы с овощным гарниром. 


_ Қ этой группе относят супы, в гарнире которых овощи пре 
Обладают над другими продуктами. В данную группу входят 
гда борщи, рассольники, солянки, картофельные супы, супы из 
| Смеси овощей, СА 

_ Для а вязкости жидкой части супа в неко 
вводят пассерованную муку или протертый карто 
высшего или 1-го сорта просеивают, а затем пр 
1 іха сырой муки и т ле! 


” Отпускают супы со сметаной или заправляют ух лы 
смесью проваренных яичных желтков и молока. Желтки 
растирают, разводят молоком и помешивая нагревают н в 
° ной бане до 80—85°С. После заправки льезоном супы И 
° тить нельзя, чтобы не свернулись белки яиц. И 
} КҚ супам можно подать ватрушки, пирожки из дрожженор д 
сдобного или слоеного теста. К борщам-и щам из квашеной } р 
капусты подают крупеник. Далее будут приведены особени 
: приготовления отдельных видов супов без повторения общих 
‚-, приемов. ў 


== 
Щи 
Основной составной частью гарнира щей являются листовые 
овощи; капуста белокочанная, свежая или квашеная, Савойская 
молодая капустная рассада, шпинат, щавель, крапива. Щу го- 
товят с мясом, жирной домашней птицей (гусем, уткой), на 
трибном бульоне, а также вегетарианские. Щи из квашеной ка- р 
пусты варят и на рыбном бульоне. К. 
Рецептуры отдельных видов щей представлены в табл. 9 К. 
Щи из свежей капусты. Капусту нарезают шашками, мор- К: 
ковь, репу, петрушку, лук — дольками. Можно все овощи наре- ь и 
зать соломкой. :Репу. ошпарив: для удаления горького при- рг 
вкуса. Вместо томата-пюре можно использовать свежие поми М 
доры. Их нарезают дольк т добавляют в щи за 5—0 мин П 
до окончания варки. н т. 
Раннюю капусту нарезают дольками вместе с кочерыжкой, М 
Раннюю и недозревшую капусту поздних сортов перед ва я 
кладкой в бульон ошпаривают, чтобы зьшить горький приз м 
вкус. С; 
При варке щей в бульон кладут капусту и доводят до киле М 
ния. Затем вводят пассерованные коренья, лук, томат-пюре К С 
варят 20—25 мин. В щи можно положить перец болгарский К 
(10—15 г на порцию), уменьшив закладку других овощей. 
Таким же образом готовят щи из савойской капусты, увели» 
чив вдвое количество томата-пюре и исключив репу. = | 
И из свежей капусты с картофелем. В бульон кладут Ка а ( 
пусту, пассерованные овощи, проваривают их 10 мин, а затен | г 
добавляют картофель. | о 
и из квашеной капусты, Капусту перебирают, отделяют | | ч 
крупные куски кочерыжки и 


моркови, нарезают их соломкой 
и от формы нарезки капусты и сода 
пустой, Очень кислую капусту, при КИСй» 


_ или рубят в зависимост 
няют с остальной ка 


от веса кап ят все 
и тушат 1,5—2 ц. усты), довод 
ют бульон, Пассерова 


квашеной капусты с картофелем. Кар ин 
ками (если капуста нашинкована) ил р 
“ета нарублена) и кладут в кипящий то у 
обавляют тушеную капусту с пассерованными овом 
од окончанием варки — растертый с солью ее 


4 


Щи 


Лик. Е. из свежей 
ао, Т. жека | Капусты аа 
Г. У ‚ карто- ) чные | 3 И 
тт 
Кой З о |9 
тено а ЕЕ 
Ой к а: 
Г ш 5) щ 
бл. Ш9 Капуста свежая .. 900 |160 |150 |120 
ми, мор. озшен» — | — | — | — |180 125180125 
ЦИ наре. = ль 5 ` Ыг. 29 о 8) |а рец 
Ого при- винах 6... .. |. 
сонг |0 к: в... 58 | о 5, Ја 95| 20| 25| 9 
10 мин — Петрушка . . . 5 т в 7 5 7 22 
і Лук репчатый 941 90| 24| 20| 94| 20| 24| 20 
рыжкой, Шомат пюре ....| 10| 10) 0 10) 20) 20| 20) 20 
ред за пака пшеничная — || 0 505 5 
5 Е? ПОЙ Е... А. 
ий при —  Гидрожир ..... 10| 10| 10| 10| 10| 10) 515 
и столовый 
метана ..... 
о киле е 10| 10| 10| Т0 10 10 10| 10 
пюре # К = 4. 
НИ Кости - ветчинные | — | — | — | — | — | 25| 25 
оче ааа 


г Щи по-уральски. Готовят щи из квашеной капусты с к 
(пшеном, рисом или перловой). Отдельно в ‘бульоне поч 
Отовности варят крупу и добавляют ее в щи за 10—15 м 
8 чания варки. Через 15-10 мин вводят растертый 
к. : 
Ци зеленые. Щавель и шпинат отдельно припуск 
ют. В кипящий бульон вводят картофель, чер 
нный лук, пюре щавеля и шпината ива 
гую часть сваренного вкрутую яйца зе 


М 
серованныс петрушку и лук, через 2—6 мин — пюре 
й все проваривают 20 мин. Затем добавляют ЛИСТЬЯ 


ЕС Щавеля 
варят 3—5 мин. Перед т даче ваправияют ива е ик 
175 сваренного вкрутую яйца. На пирожковой тарелке пода 
гренки (ломтики пшеничного хлеба без корок, подсушенные 
жарочном шкафу). Ы о 
{и суточные, Қвашеную капусту тушат с добавлением ? 1 
томата-пюре и ветчинных костей 3—4 у до МЯГКОЙ «онсистенции 
В конце тушения добавляют пассерованные коренья и лук. и. | 
готовленную капусту с пассерованными овощами варят в бул 
Оне 20—95 мин. Заправляют‘ ши чесноком. х 
| 
Борщи ) 
Варят борщи на костном, мясном, грибном бульонах, С жир. 
ной домашней птицей (гусем, уткой) и вегетарианские, Харақ- $ 
терной особенностью борщей является наличие в них свеклы, 
Қроме свеклы, для гарнира используют другие продукты, 
Свеклу для борща тушат или варят. Очищенную свеклу на 
резают, добавляют жир, 1/3 часть п „тагающегося по норме то. 
`мата-пюре, уксус, бульон или у (15—20% веса свеклы) и 
тушат, добавив пассерованных ЬЯ, Г и томат-пюре, в те. ' 
чение 1—1,5 ч. Можно кт кореньям, луку, томату, 5 
пюре добавить нарезаннук вместе спассеровать, а Е 
затем тушить до готовно 
Хорошо промы тую неочищ Ю с Гу варят до готовности, Е 
охлаждают, очищают и нат 4 
Для приготовления зорща можно использовать борщевую 1 
заправку, которая содержит св. ту, морковь, лук, петрушку, м 
томат, жир, муку, сахар. уксус, специи. Перечисленные про І 
дукты исключаются из рецептуры. Заправку (75 г Ва порцию) 27 
кладут за 10—12 мин ло окончания варки борща. М 
Борщ должен иметь кисло-сладкий вкус, поэтому в конце Г 
варки можно добавить лимонную или уксусную кислоту, сахар. от 
Если борщ получился бледноокрашенным, его подкрашивают (6 
свекольным настоем (см. «Пищевые красители»). е 
Рецептуры отдельных борщей представлены в табл. ПО. < 
Борщ. В бульон кладут свежую капусту, доводят до кипения, М 
добавляют тушеную свеклу с пассерованными кореньями и ва 
Рят 20—25 мин. ар: т 
Нарезанную вареную свеклу кладут в бульон вместе с па а Қ 
серованными овощами после проваривания капусты. Приготов 


ет интенсивную охоаа и А 
· Чтобы при варке борща оа 
рушения красящих веществ, в него добавляю". 


ТУ 


ш по рецептуре 166. Вареные гри 


твар чернослива и 
бы нарезают и 


во. вместе со специями, при отпуске добавляют черн 
Уль- чек. ^ Г И 
‚ Борщ с капустой и картофелем. Картофель нарезают | 
сочками, все остальные овощи — соломкой. В кипящий б 
добавляют картофель и после пятиминутного проваривани 
С тушеную свеклу и пассерованные коренья. : 
Жир. А А 
Харак Таблица І 10 
`Веклы в `Борщи т 
- м 
В В „| украин- ] 
\ рлотский | сибирский | зеленый 
“ЛУ на- 72) (175) (176) | (о 
ме то- Продукты == = 
лы) и ЕЗ7 
, В те- е | 1165015 |= 
омату- У И 
ать, а Ерла... РИ 100| 80| 2001 80| 75| 60 
Капуста свежая ..,.... 50 10 20 и = 
° или квашеная ,...,., 43] 30| 43|: | 
ности, Картофель р ..... 80| 60 27| 201 1331 100 
ВА | = | | 20| 20 В = 
к 77 ЕЧ Е. 
ушку, Момоы ттт 25| 20 25 20| № 00 
про-- Петрушка ОООО По 
цию) Е. Т Е 20 18 109 
ИЛИ зеленый ...,..., аре а 75 313 
е ука пшеничная .,.,.. 55 РЕР 22 
$0): 00 ерец сладкий ., лю | 
ахар- омат-пюре..., И 15| 15 Вы З 
вают \ оао ИЙ о 4 а 5 5 5 3 -5 
ЕЕ 
11.10. оо ОИНИ ре р: АЕ 
>нИЯ, Маргарин животный или сало ) 8 
‘виное топленое ...... 8 о 


` полученном бульоне варят борщ. Свинокопчено 
порции и кладут в борщ при отпуске. м. 
| Борщ с фасолью. Овощи нарезают, как для борща. 
го. Фасоль предварительно отваривают и кладут в борщ | 
со специями. В конце варки можно добавить чеснок, раст 
с солью. 
Борщ сибирский. Варят борщ так же, как борщ с ка 
лем. При отпуске в него кладут фрикадельки (75), д фе. М 


Н ЛЯ при. 
товления которых смешивают пропущенную через т № 8 
говядину, или баранину, или свинину (31), нарубленный к | 


мв чатый лук (8), яйца (5), воду (8), соль (2), перец (0,02) Ма О 
) подготовленной массы формуют шарики и припускают р, я 

. в бульоне. Бульон добавляют в борщ, который заправляют 

е растертым с солью чесноком. 1 


Борщ украинский. Картофель нарезают брусочками, сталь. — 
ные овощи — соломкой. Сладкий перец освобождают от семян, Ка 
нарезают ‘соломкой и кладут его в борщ вместе со специями, Ка 
Перед окончанием варки борщ заправляют чесноком, растер» _ Кр 
тым со свиным шпиком (1,5). Отдельно на пирожковой тарелке. щі 
подают пампушки — булочки из дрожжевого теста. * 1 Шп 

И 
Рассольники а 
Р Я Е Пел 

Рассольники готовят на мясном, рыбном, грибном бульонах, №’ Па. 
а также на бульонах из домашней птицы и потрохов, с почками. _ Сел 
‚Обязательная составная часть рассольников —— соленые огурцы, 4 1 

) Крупные соленые огурцы очищают от кожицы, освобождают 02 М 
и. семян, нарезают соломкой и припускают в бульоне в течение Ма‹ 
т 15—20 мин. Очистки от огурцов проваривают и используют Сис 

отвар для придания рассольникам более острого вкуса. Вместо яя 
отвара можно добавить прокипяченный огуречный рассол. а Тоу 

Қартофель для рассольников нарезают брусочками, коренья ш 
и лук — соломкой, листья щавеля и шпината — на 9—3 части ‘^^ 

Заправляют рассольники сметаной или льезоном. Рецептуры — Г. Л 
рассольников приведены в табл. 1.11. 88 | : 

А Рассольник. В кипящий бульон кладут картофель, пасе С. очи Со 
ванные коренья, лук, а через 6—5 мин — припущенные огури | ви, 
Затем добавляют листья шпината и варят еще 5—10 мия. 


Рассольник домашний. Капусту проваривают в КИПЯЩ 
бульоне 10 мин, затем вводят картофель, пассерованные ов 

а через 5—6 мин — припущенные огурцы. · ЕР. 
Рассольник московский. Рассольник варят на бульон 
ином или из потрохов домашней птицы. Его можно л 
> также с почками. В рассольник вводят большое, 
белых кореньев. Пассерованные коренья и Лук | 
в течение 5 мин, затем добавляют припущенн 

0 мин — щавель и шпинат, Рассольник : 


К у 


и почки. 9 
к ленинградский. Перловую кру б. 
ывают горячей водой. В кипящий б' 
рупу, проваривают ее 20 мин, затем д 
чные коренья и лук, припущенные огурцы. | 


ТА, Го. Табл 
02) ел. ЕЕ 
а ц (194) домашний | московский | ленин 
не 2 Продукты У (197) | скнй (1 
Вляю Я Е 
т Е В Е о о 
е7 ав 2 Я 
таль А о Е: №2 Еа Ба а 
ры = 
Семян е 
н... 160 | 120 | 133 | 100| — | = 
к: А аа КРЕАЛ а... — | = 90 лои 
\ стер. Крупа (перловая, пшеничная, 
арелке. . т а ЕГ. .. | 561528 
З 0,001 1—1 
\ ПЕН аа... 27 | 20| — 
а... 2.12568 
Огурцы соленые, ,,...... 50 0 50 
Морковь А чо. - 25 
: етрушка с... 10 30| 40 
ъонах, Пастернак У... — | — | — 
чками. _ м КЕРТУ н... 7 Бб 815 
гурцы. Пк Нат ,......... 24| 20| 94 
Е ........... = 
Маргарин столовый ....... 10| 10| 10 
чение Масло сливочное .,......| — | —– | — 
ьзуют : а оо 10 10 10 
место СУОН ба По 
_ ЕЕ 
ренья | * А 
тасти. Е 
туры — Е. , Солянки их 
2 | товят солянки на мясном, рыбном и ур ое 
ла и отличаются острым вкусом, обусловленным при 


каперсов, оливок ил 
„Р ецептуры солянок приведены в'табл. 1.12. — т 
ы очищают от кожицы и семян, нарезают 25 ТИК 
ют в бульоне в течение 15—20 мия. УК, 
добавляют томат-пюре и продолжают 
перебирают. Лимон очищают от 
. Маслины, лимон, сметану № 


ура" | у соленых огурцов, томата-пюре, 


|) 


а 


26 нА 2с 

°й почки промывают для удаления остатков бульон 

Почки, ветчину и сосиски нарезают тонкими ломтиками 

/ ром 2—2,5 см. 

А В кипящий бульон кладут пассерованные лук и томат. 
припущенные огурцы, каперсы, мясопродукты, специи, Соль | | 
проваривают 5—10 мин. | И 


Таблица Ш. В: 
Солянки — 
р Зи — 
сборная омашняя р 25 
Продукты ыы (235) я (236) рыбная (241) Донская (240) 5 
Е 5 а. | 
| брутто НЕО | брутто | нетто брутто) нетто ео) нетто 
Кости мясные.....| 105 125 100 100 — == 8 
Моловизна с... Е == ЭЕ — 72, 57 59 | 47 
ЮОвадина .......| 54 40 54 40 — — — лм 
НА... 26 20 26 20 == == 23) са 
ШЕН а... ЗЕ аа: 33 28 = = х Е: 
ӨсӘрина 0... | == | == 160 | 96 | 107 | 6 
са стерлядь ....| — | а — 162 94 239 
или белуга,..., |= | | | 157 96 =, 
Или судак ..... І | | № == 160 9] == а 
Картофель...... : | Г 80.160 — == |28 
МОРКОВЬ уе... =. | | а= — — 25 | 20 
И етрумка ...,... И: — — 20' 1815 
Лук репчатый .... 53 {8 40 58 45 42 | 35. 
Огурцы соленые ... | 90| 301 50 30 50 | 30 50 | 30 
Е. 0..8... [ ое Би = 20 10 | 20| 10 
Маслины .......| 00 20 | == 20 | 20 20 | 20 
Томат-пюре ...... | 20 20| 20 20 20 | 20 101 10 
Помидоры свежие ..| — - = = = == 47 | 40 
Масло сливочное ...| 10 10 10 10 10 | 10 | 1010 
метана а... 1225 25 | 25 о | = — в с 
Лимон (шт.)..,... 10 1/35 = = 11а" | За | 5 А д 
ЗОНЫ соо З 2 3 2 З 2 3 І 
| р І 
Солянка домашняя. Солянку готовят на мясо-костном Ј с 
бульоне. В кипящий бульон кладут нарезанный ломтиками в Е 
тофель, варят 10 мин, затем добавляют пассерованный м Г 
томат-пюре, припущенные огурцы, специи, нарезанные Лома б 


ками мясные продукты и варят 5—10 мин. е2. 
Солянка рыбная. Солянку готовят на рыбном бульоне с 0 
ровой рыбой или судаком. Бульон варят из головизны осет} 
вых рыб. Рыбу нарезают по 9—3 куска на порцию, осетра 
— зашпаривают и промывают. В кипящий бульон кладут 
® щенные огурцы, пассерованный с томатом лук, подготов 
бу, каперсы, специи и варят 10—12 мия. | 
Солянка донская. Пассеруют коренья, лук, ТОМ 
бный бульон из толовизны-вводят подготовлеї 
Ірипущенные огурцы, нарезанные дольками по 
ции, каперсы и варят 10—12 мин, 


" у а. Е 


т картофельные и из ‹ 
упы варят с различными овощами, крупой 
слиями и бобовыми. В супы с фасолью кар 
лук режут ломтиками, с горохом и крупам 
с макаронными изделиями — картофель брусо 

и лук — соломкой. Готовят супы на различных 
етарнанскими. Рецептуры некоторых супов прив 


вт бл. 1.13. Е | 
— Суп картофельный. Картофель нарезают ломи 


ар =” | ками, или брусочками. В кипящий бульон кладут пассер 
уе ” пые коренья и лук, доводят его до кипения, добавляют к 
м фель и варят 15 мин. 
Суп крестьянский. Варят суп так же, как щи с карто 
ЗЕТ. фелем.. . . ЗАЗ 
а, | Оп картофельный со щавелем. Листья щавеля нарезают на’ 
Са 2—3 части и кладут в суп за 5—8 мин до окончания варки. | 
64 Суп картофельный с крупой. Коренья и лук для супа нареза- 
Е ют мелкими кубиками. Перловую крупу отваривают отдельно. | 


Рис и пшено хорошо промывают, отваривают соответственно 6 
в течение 5—6 и 3—5 мия, а затем вновь промывают. Крупу за- 
кладывают в кипящий бульон, варят 10 мин, затем добавляют 


а картофель, пассерованные овощи. Манную крупу добавляют в 
35. суш за 10 мин до окончания варки. У. 
30 — Суп полевой. Свиной шпик (35) нарезают кубиками, поджа \ 
10 ривают и на вытопившемся жире пассеруют мелко нарубленный 

19 лув. Лук кладут в бульон или кипящую воду, добавляют про- 

40 мытое пшено, варят 10—15 мин, после чего вводят картофель 

10 \ и варят еще 15 мин. _ 98 

== _ Суп картофельный с бобовыми. Фасоль, нелущенный горох 
Та ү чечевицу. замачивают. Бобовые отваривают. В кипящий бульон С 
2) Кладут пассерованные овощи, картофель, отварные бобовые иш 


варят 20 мин. и. 
Суп картофельный с макаронными изделиями. В кипящү 


б н бл кладут макароны или лапшу, пассерованные овощи, 4 
Е. = 15 1— картофель. Вермишель добав 

УК чей ао мин до окончания варки — кар зед 
хи (Я 1яютв бульон через 3—5 мин после добавления пассер 


опей и картофеля. АГ г 

а. О Суп АНИЯ с клецками: Клецки полова р 
или пшеничной муки по рецептуре, прив дени 
В бульон кладут сливочное масло, соль, д. 
кипения, всыпают манную крупу или _пшенич 
ают при непрерывном помешивании де 
этого смесь охлаждают до 70° и 
ании, вводят яйца, 
к или отсажи 
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при отпуске. Е, 
еси овощей. В кипящий бульон кладут бе 
у, проваривают ее 5 мин,`а затем добавляк 
вощи, картофель, а перед окончанием варки — кон 
рованный или свежий зеленый горошек и помидоры. | 


® Супы с макаронными изделиями, крупами 
и бобовыми 


__ Соты готовят на бульонах: костном,~ мясном грибном, из. 
ый 0 < Э 
° домашней птицы. Супы с макаронными изделиями особенно 


ә | | вкусны на бульонах из курицы, индейки, потрохов домашней | 
8 зайцы, грибном. Супы с бобовыми рекомендуется готовить со 
У свинокопченостями. Овощи (коренья и лук) для супов с мака 
рр ронными изделиями нарезают соломкой, с крупами и горохом — 
З _ мелкими кубиками, с фасолью — ломтиками. : 


р Таблица 11.14 Ф 


Суп 
с-га } 
с макарон лапша с рисом 
ными из- | лома и другими |с бобовы- харчо = 
я А домашняя 239) (1273) І 
Продукты ЗЕ (229) крупами | ми (232) | 13) т 


(220) (224) 


Макаронные изделия . 
Лапша домашняя 5 


п: ОТОК; . 


ПЫ (перловая, рис, овся- 


Ячневая, пшеничная) | — | —|—|— | 50 | 50 
Зная ка... Е 2 0 
“СОЛЬ или горох л й |а ЕЕ 
мещан 
ковь , Р 25 | 20.1251 208625 
ка, торот ос 
.,...| 24 | 20 | 24 | 20 | 24 
О 99 
И 
И 8 8 Е аа Е 
рудинка) = 
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Суп-лапша домашняя. Из муки, яиц, воды, соли замешива 
тесто и оставляют его на 20—30 мин для набухания! клей 
вины. Тесто раскатывают слоем 2,5 мм, разрезают на полос, 
шириной 4—5 си, складывают их, тонко шинкуют и” оставляю 
подсохнуть. Лапшу ‘отсеивают от муки, опускают на 7... 
В кипящую воду, откидывают на сито, вводят в кипящий бульон 
добавляют пассерованные коренья, лук и варят до ГОТОВНОСТИ, 

Суп-харчо. Грудинку говядины или баранины варят До по. 
луготовности, прибавляют пассерованный репчатый лук и то. 
мат-пюре, зелень (хмели-сунели), ткемали и варят до готов. 
ности. При отпуске посыпают рубленой зеленью. 


СУПЫ-ПЮРЕ 


= 
) 


Характерной осо! тью супов-пюре является однородная, 
нежная консистенция. `одаря высокой питательности и хай 
рошей усвояемости супы-пюре ши око льзуются в лечеб- 
ном и детском питании. С І диеты № 1и 9, при 
поражении ротовой ты № 1 супы готовят на 
отварах из круп, о Га диету № 2 и для 
детского питан ясном, рыбном, грибном 
бульонах, а такж р} ых отварах. 

Для приготов; супов-пюре используют овощи, грибы, 


крупы, бобовые, хе пр‹ ‚ рыоу и морепродукты. Ре 
цептуры некоторых супов-пюре риведены в табл. 1115. 
Таблица 11.15 


Лук репчатый ..,.|24 | 20 | 12'| 10 12 [10 | 24 | 20 | 12 | 10 
Птрушка. 1. :,.| 7] 5 ШВЫ 5 — 
Мука пшеничная ,..| 10| 10 101101 5| 51101101290 |201 20 
Масло сливочное .’,| 10 | 10| 10 | 10 10 | 10| 10 | 10 20 

‚ Молоко или сливки! 75 | 75 отита | ев 
Яйца а оу, ПС /8 о 1/8 5 1/8 5 =“ &: 


К из 

| но ты Э печенки 

Продукты (259 ( (266) 

х | За а 

ЕР Е 

р 9 (9 2. Ф (2% Ф 2. 7 

| © и |1 щ 5) Е о |= 

ре | т 
| і а Е 0 Р 
Кости мясные ‘....|125| 125 |195 | 105 125 | 125 | 125 125] — | — | 12585 
Курица 11 категории 
вохущотрошеная =. о а 1021.741 386 
Картофель ,..,,,.1940|1801 11| р 
Морковь. .,,,.,.| 13| 101200 160| 13 | 10 13 | 10 | 13| 10| 25| № 
рела ее | — | 2401 1801 — | — | р 
Плана „о дар 40:14071 =з аа = =. 
или ри: ЕЕ ОЈ ТОБО БОИ СЕ Е: 
Горох или фасоль ‚,.|-— | |= АА 
Печенка....,... ах 8 60 я 
24 

13 | 0 

20 
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схема приготовления супов-пюре по 
‘используемые для приготовлени 
различной тепловой обработке: картофел 
Срюссельскую, савойскую), зеленый гор 
но-восковой спелости, шпинат варят: мо 
абачки, тыкву, огурцы, помидоры, грибы по 
всяную, перловую) и бобовые разваривают до г 


ЛИНИЯ оброботна. {а 


оро (осяойного Продукта. 
Дная г 
ГИ и. , 
— Ариготовлена 
З ле З [лдей Аше оснобного. | И: 60 т я 
но еб. г ойлет и. пабсерован- | 
› При 1 [вых обще 8 люреоб- 
Овят на |2900 массу 
И для 
Рибном 
грибы Провиривание ш Поведение 00 нужной ОН 
р рога 
гы. Ре- СИСтенции бУЛЬОНОМ ППШ отбаром 
Гоелравна супа ( температура 
а П 16 15 должна быть не выше. 65°) 
иа ‚| большое ноличество = Гренкш иэ пшеничнО20 
печенки ооноёноео пробунта | Е леди (побгиШенные М | > 
(266) и ополнительноеа ? = бини) ОТОРЛЬНО НЕ ПШ 
_РКачестве гарнира! | й рожнйш тарелне _ 
отн 
У о р> . Е 
Е | Б = Рис. 5. Схема приготовления супов-пюре н Ё 


4 з . тў 

| ре Печень телячью или говяжью слегка обжаривают, а затем 
| с добавлением пассерованных кора и лука. КВИ 3% 
ИБ арят; рыбу, морепродукты припускают.. | 
ри а. т основными проду у 
ют, а Затем добавляют к. основному продукту "> 
16 доводят до готовности. 
осле тепловой обработки овощи, грибы, Крут 
'Рают вместе с отваром. Мясные продукты 7, раз 
через мясорубку, затем разводят неба и 
Льона и протирают. Рыбу и моретрози и і 
и пропускают через мясорубку, а нежна АЯП 
дукты протирают. · (5 Во 
оставной частью супа являе 

‚ пассеровку. Ее разво, 
ривают и процеживе * 


+ 


М 4 х 
молочном соусе называются супами-кремами. 
цветной капусты, зеленого горошка, кабачков 


Пюреобразную массу продукта соединяют с соусом 
систенции жирных сливок и добавляют СОЛЬ, 

Для повышения пищевой ценности и улучшения вк 
пюре заправляют прокипяченным молоком, или 
льезоном. Охлажденное сливочное масло ВВОДЯ 
шими кусочками. При перемешивании СЛ 
плавляется и образует нестойкую эмульсию, 

После заправки супы-пюре нельзя доводить до кипения 
чтобы не разрушилась эмульсия жира и не свернулись белки 
яйца. 

При отпуске в суп-пюре кладут 
нира, в качестве которого используют основной Продукт или до- 
полнительный, гармонирующий по вкусу с основным продуктом 
или подчеркивающий его цвет. ‹ 
пусты кладут отварнт 
бов — нарезанные ло 
щей — зеленый горошек, из ‘и рассыпчатый рис. 

Отдельно на пирожковой тау подают гренки — нарезан- 
ный мелкими кубиками (5х5 му) и подсушенный хлеб. Вместо 
хлеба можно по; пшеничные или кукурузные хлопья. 

ожно приготовить и без белого соуса. 
Разваренную крупу протирают вместе с отваром. Протертая 
масса имеет однородную очень вязкую консистенцию из-за 
большого количества оклейстеризованного крахмала. Она устой- 
чива при хранении. Пюреобразную массу разводят бульоном до 
нужной консистенции и заправляют. 

Приготовление супов-пюре из круп 


3 


Уса супы. 
сливками, иди 
тв суп Неболь. 
‘вочное масло рас. 


үх 
`а 


пусты, в. суп-пюре из гри 
ки грибов, из смеси ово. 


у > 


па 
іа 
) 

е) 


— трудоемкий и продол 
жительный процесс. Часть крупы, которая не поддается из 
мельчению, не используется. Быстрее, с меньшей затратой 
сырья и труда можно приготовить супы-пюре из муки, получена 
ной в ‘результате размалывания круп. Муку разводят двукрат 
ным количеством воды или бульона, хорошо перемешивают, 
вливают в кипящий бульон и проваривают до загустения. Для 
улучшения вкуса таких супов в них можно ввести овощные ИЛИ 
фруктовые пюре, выпускаемые промышленностью. 


СУПЫ ПРОЗРАЧНЫЕ 


Прозрачные супы состоят из бульона и гарнира, который " 
подается отдельно или соединяется с бульоном только в ом 
| отпуска. Основой этих супов являются прозрачные суе 
® содержащие повышенное количество экстрактивных вещи 
Бульоны характеризуются хорошо выраженным аромато” 
кусом. Готовят прозрачные бульоны из мяса, птицы И Вэ 
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риса С укуду 
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размешивают, КИПЯТЯТ, ДОВОДЯТ отваром или бульоном до ко 


пе 93 Р 
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ны не следует хранить ( 


“роны подают с различными гарнирами: в чашках — 
° кулебякой, расстегаями, гренками, профитрол 


т ТИотлетное ) 


мясо 


Я пойлекание 02 


- Варга бульона | Прописнание } 
а И ТЕЧЕНИЕ и. 8 98723 | аА йд 

Ли | мясорубку 1 лобеогностш 

И до- . Оо Енной 
УКтоу | у 80877770. 
Й ка Аастаибание | 

г > | 87000 СОНИН | 
е гри- | А Ёо0д- 7:75 К 

1 0 ПЕЧЕНИ. часп | 

ово. | пои Р А 
езан- | Перемешибание в 
десто Е 

: і. Соединение 
ИлЬрна Ш ОПП 

оуса ( 2ИЛЬОНЕ Ш ОППЯЖНИ 
ра Г проберивание оттязкки \ 
І3-3а | бульоне 0 течение 1-59 | 
той- прі слабом кипении (ОВ 
то ление 1 обого ение ЭНЕТОЕНА 
и До. тибными Веществеми). } г 


Рис. 6. Схема приготов- 
ления мясного прозрач- 
ного бульона к 


"Другие гарниры кладут в тарелку или миску и заливают горя — 
_ зим бульоном. ая >. „58 Ег: 
___ Мясной. прозрачный бульон. Варят костный бульон, затем = 

тляют его и обогащают экстрактивными веществами при ~ 
Ниже приведена схема приготовления 
(65 6). > 3 р Ка Г 
особенно тщательно удал: 


При проваривании оттяжки бульон ‘обогащается 7, Ҷ 
ВЫМИ веществами и глютином. Подпеченные коренья 108 
бульону коричневатый оттенок, но маскируют мясной ри, 7 
аромат. В конце варки бульон солят и процеживают „ни 7 
ХНОСтИ тщательно удаляют жир. Готовый 


бульон Должен 60" к 
светло-коричневым с хорошо выраженным „мясн ЫТЬ 


ЫМ 

ароматом. ВКУСОМ в | 

Прозрачный бульон из кур или индеек. Бульон варят в 
мельченных костей, а затем доводят в нем дог 
рошенные и промытые тушки курили индеек. 
лунается мутным, его осветляют ОТТЯЖКОЙ, 
стаиванием с водой мелко нарубленных костей, қ Которым 
добавляют яичный белок. После осветления бульон процежи. 
вают. Бульон из кур или индеек — прозрачный, янтарно-желтого 55 
цвета с характерным вкусом и ароматом. 


Ульон по. 
приготовленной на. 


> хлеб 
3 Прозрачный бульон из дичи. Варят бульон из ГОВЯЖЬИХ кос. ут 
тей ‘или костей дичи за исключением позвоночных. Затем ИЛР 
В бульоне проваривают оттяжку, приготовленную из ножек Е 
дичи с добавлением яичного белка. Бульон из дичи светло-ко- я 
ричневый, ароматичный с горьковатым привкусом, Томат 
Борщок. В костном бульоне проваривают кости свинокопче- Томат 
ностей. Бульон процеживают и осветляют оттяжкой, в которую де 
добавляют мелко нарезанную свеклу, уксус. После осветления в 
процеживают. Борщок имеет яркую окраску, своеобразный Сахар 
запах, кисло-сладкий привкус Яйца 
Рыбный прозрачный бульон (уха). Бульон. варят из мелкой 
выпотрошенной неочищенной рыбы (ершей, окуней) или рыб- 
ных отходов, добавив коренья. Затем бульон процеживают и 
осветляют оттяжкой из паюсной икры. Последнюю растирают Е 
с небольшим количеством воды до образования однородной ный 
массы, добавляют нарезанный репчатый лук, соль и разводят слив 
холодной водой или бульоном. От тяжку вливают в бульон © Е С 
пературой 50—55° С, хорошо размешивают и прова а Фора 
20—30 мин. При отсутствии икры бульон осветляют яичный Ыра 
Каю; 
белком: драч. 
Ниже перечислены гарниры, с которыми отпускают прозрг Я М 
ные бульоны; | о Де, 
А Г І 7ки 
арнирь 
Бульоны : рнир теста, про- Чест 
: Мясной Пирожки ИЗ дрожжевого» и слоеного Я вер: Ней 
( фитроли, клецки, лапша домашняя; 0 яйцо < Е 
мишель фабричные; рис, рис запеченны ’ отвар. | л о 
мешочек», омлет, фрикадельки, пельмени, ени, 
ные овощи | 9 Яй 
Борщок Острые гренки а: нель — Зац 
з кур, или индеек, или Пирожки, кулебяка, кусок птицы, клецки из об е ИҢ) 
дичи | НОЙ м 


ассы, клецки из пшеничной муки Раг. 
крупы, профитроли, лапша домашняя, 260 омл6 
ТЕКА мишель фабричные, рис, рис запечени клелы! 
Ў Рыбный - Кусок рыбы, фрикадельки, клецки Из арше 

массы, пирожки, расстегаи. с рыбным фара 


Е 


‚ачным супам подают пирожки (112 Е. Б 
31), расстегаи (1044): _ (1123) или | | 
зы мучных и крупяных гарниров 15 2 


. Таблица Ш 
Вып м Е - | 
а ) стрые лепки Е В 
енноу Ш ^ 5 а гренки. | РОО Е. 
УИ На “ . а 299) мово“ (279) = 
о И 5 р е - 
1 роце а Я е я о Е о я о 
-Жел Жу. | 2 О Б 5 5 Е > Е 
"Єлтого © =: 5 Е 5 я а 4 
ао сечанд... 50| 50150 | 501 — ||| 
<. Затем о ТО ОО е 30 | 30 
3 но или мука пшеничная — | —`| — | — 15 15 | 40 | 40 е 
аи Жек Пе оо 
етло-ко: раролаандокий ...| 11| 101 22 |: 20 | — |= | 
Е Масло сливочное . , . 4 4 5 5 7 Л 5 5 
Шомат наста 5, .| — | — 1 = == Е 
1ОКопче- оре К... А Е 1 == 
‹оторую ў Перец красный острый | — | — | 0,01 | 0,011 — | == = 
етления м или вода... 15 | = 60 
разный аар” ООДА О О а Е 2 05 2 П ь 
мелкой Е Ш | 5 |8 | | 20 
и рыб- Выход... | 45 | 0 | 21 | 125 | | | ооо 
зают и б. 
`ирают | Гренки. Нарезанный ломтиками толщиной 6—7 мм пшенич- о ш 
одной ный хлеб посыпают тертым сыром, сбрызгивают растопленным = 
ВОДЯТ сливочным маслом и подсушивают в жарочном шкафу. Й 
с тем ~ Острые гренки. Хлеб нарезают кусочками прямоугольной 
ивают ч} формы, обжаривают на масле, намазывают массой из тертого 
НЫМ. сыра, томата-пасты, желтков, масла, красного перца и запе- 
СЄ Кают в жарочном шкафу. ң т 
ра _ Макаронные изделия, ет ратном р 
зр2' СУЕ издел отваривают в шестикратн. » 
1 вия и рис р большом коли- 


промывают и хранят в не | 
изделий и лапши домаш- — 


 откидывают на сито, 


‚ Выход макароннь 
ИИ 110 ое Р ў 


100, отварного риса — Т ) 

руб ый Варят рассыпчатый рис на бульоне с доб 

зав и томата-пюре, слегка охлаждают, смешив 
ают на’ противни или в формы 


ыром, выкладыв | 
верху посыпают сыром, сбрызгиваю 


ельмени (140) на несколько сек 
Удаления муки, затем проваривают в проз] 

ачном буз 2“ 

5—7 мин. Выход — 150. е буль 


вощные гарниры. Для гарнира используют отв 


Унд погружают в В 


я арны | 
Щи: корнеплоды, цветную капусту, стручки фасоли, 2086 саб; 
‚ горошка, шпинат, салат, свежие п Очки 


омидоры. Овощи на е 
варят в воде или б ‘льоне и кладут в прозрачный бульон О 
отпуске. Рецептуры гарниров приведены в табл. И.И е 


Гарниры из яиц. В качестве гарнира используют яйцо (1 шт.) 
сваренное «в мешочек», яйцо с овощами по рецептурам 28] ИЛИ 
82, а также омлеты. Для приготовления натурального омлета 
(286) смешивают яйца (20), молоко (25), соль (1). Смесь про- 
цеживают и выливают в формы или противни, смазанные мас- 
лом. Варят омлет на водяной бане. Выход 40. В ЯИЧНО-молоЧ- 
ную смесь можно добавить пюре из шпината (30) или пюре 
моркови (30). Пюре предварительно заправляют маслом (4). 
ыход омлета со шпинатом — 55, с морковью — 70. 
Фрикадельки. Из говядины готовят фрикадельки, их припус- 
кают в бульоне и кладут при отпуске в тарелку. Бульон с фри- 
кадельками можно приготовить с овощами. 


Таблица Ш. 


Овощи и Капуста цветная или 
Продукты о. зелень (282) | брюссельская (284) 
дукты 
Б | РИ 
брутто нетто брутто | нетто | брутто | нетто 


| 


о. 75 60 38 30 — — 
Рена. от 20 20 15 — = 
‚ или брюква:...,..... 26 20 19 15 — Е 
а а... 27. 20 13 10 == Е. 
Шпинат ...., Е 20 19 — — — 2. 
Или салата С. — — = 
Капуста цветная ....... — — 60 3 200 10 
или брюссельская .. он — — — — 400 З. 
р, и, — — 7 5 -- ть 
Фасоль стручковая ‚...., — — 44 40 = 23 
`  Ворошек лопаточный `. ны — — 44 40 — о. 
‚или консервированный ...,| — — 62 АО а 9 
Масло сливочное ,.,.,,.. 10. 10 — — — 00и 
- : -=- о ч. 
Выход... 100 0 | 10 | А 


Супы на молоке 
варят на цельном молоке или на молоке 


Кроме натурального. молока, для 


е7 


и 


оличеством теплой воды, х 

0,5 ч для набухания. Затем 

„ периодически помешивая, кипятят. 
ного молока без сахара его вводят в 


4 


‘пчестве гарнира для молочных супов использую! 
онные изделия, клецки, овощи. заз 
ы супов приведены в табл. Ш. 18. 956 


Таблица · 


Суп молочный 


(о (1 
е а смакароюу скор | ВАН аб 
`0 А тм ан ПАН каме 8 и НЯ 
Омлета Продукты детал» (245) (249) С 
0 ] о г) [2] 
НЫЕ мас. ' ЕЕ о 
ло-мог И Е ЕЕЕ. 
| `Молоч- | | а м 
ли п 
Я а Ш | 350] 3501 350 | 850 | 350 |350 [25 
ОИ... 2 моо 
. : | Макаронные изделия (вермишель, | 
б припус- ° лапша, лапша домашняя, звездочки, 
н с фри- ее: О | — 
и и ЕЕЕ — = 
ца 111.17 или пшено, или ячневая крупа... | — =. 
і. или манная крупа... == == 
09 ая Ет аа 2 = 
цветная илни Капуста цветная -. 0...6... = 40 г 
„ская (284) | ў или белокочанная ..,.. Е 401% 
с ЗАБИРНЙ О рорель о... = 100. 
„нетооя Морковь ао = 20 
и ’ Фасоль стручковая..........- — 50. 
Е Масло сливочное еее. 5 5 


ен и макаронные изделия вначале про- — 
чение 3—5 мин, так как они плохо разва- 
Л! л 


то бульона воду. 
м кипении 5—6 м 
) ые овощи зали 


Супы на хлебном квасе и холодных ово 
отварах 


На хлебном квасе готовят окрошку, 


свекольник, б | 
на отварах — холодные щи и борщи. Отвиньо 


а : При изготовлении кваса из сухарей последние измельца р > 


‘кусочками 5—6 см, заливают прокипяченной и охлаждении > 
до 80°С водой (17,5 л воды на І кг сухарей) и оставляют И 107 
1—1,5 ч для настаивания в теплом месте, пе 


риодически поме | уто? 
шивая. Сусло сливают, а сухари еще раз заливают го с бл. 


5 Д рячей во. 218 
лой (12,5 л на | кг сухарей) и оставляют на 1—1,5 и. ори | 81 
: ное и первичное сусло соединяют, добавляют 0,75 ко с ў 


А | ахара 
37,5 г дрожжей и такое же количество мяты кудрявой. Привве _ 


дении дрожжей температура сусла должна быть 23—25° С. Пря Же! 
Этой температуре квас выбраживают в течение 8—12 ч, затем одят 1 
его сливают, охлаждают до 4— 6° Си хранят. 5 я 
т 
те 
Таблица 11.19 ленные 
и пОСЫ 
(Ө). ка | Окрошк Б т 
и Свеколь- | холодный | Е Пре 
(308 | (312) ник (318) (316) | цом (220) смеши 
Продукты В | о 2 Е Е = Е Е Е х д 
ве ЕБЕ БЕ залива 
7) | | 1) шщ ә) ш о) х ә) = 
| Ок 
нес .....| — [800 |. — | 300| `— | зоо аии ташу 
Шовядина оаа 1091 81 - – | — МЕК к 
Лук а А. 38 | 30| 38| 30| 31 25 | 31 | 25 4 ато и 
Огурцы свежие ` , ... . 15 | 60| 81| 65 | 63 | 50 50 | 68 = 
Картофель... =... ..| — | —= | 100| 75| —| — | ЕЕЗ ваше: 
орков Пана: — | — 22 20 —| Є ия т Све 
а а — | — | 321.2 — | — | — т ют 
38 2 0 30| 30| 40| 40| 40| 20 
Оисзана ве. 20 20 т ао з оо | з 920 № 2 Можи; 
Соо о АМАИИИ Б |5 Б о Иа 5 молод 
Горчица столовая 2 А 2 2 2 2 2 411816 к 
МОИ с роб оо о Ни 109 | 80-1 оосо = іме 
Свекла ,, д. Б ас е ЗЕ а = засо, 
Уксус 3%-ный ...... вы 5 
с ен а | а 15 лец 
ИТавель ‚..... РӘН — | оя 
Шпинат оне. | | — | у Бо 
г 11 Пускат 
т ата, $ 
Таким же образом готовят квас из сухого Е а пур 
Вместо 1 кг сухарей берут 875 г концентрата «сухой 


ченно 
квас». Жидкий концентрат кваса разводят ороной т. 
| охлажденной до 23—25° С водой, добавляют дрожж Е 
_живают. иного 
4 Сулы на хлебном квасе и овощных отварах нина мног 
бщего в способе приготовления. Овощи, мясные тр а" 
у отваривают, охлаждают и нарезают мелкими к 


л 


мкой. і Р а \ І г, 


е 


‚онко шинкуют и растирают с неб 
до появления сока. С огурцов срезают 


1 Ой К 
щают. При использовании неочищенных огурцов н 
‘брутто уменьшается. Огурцы нарезают в соотв 


ОКРОШКИ 


— Желтки яиц, сахар, соль, горчицу, сметану растирают и раз- 
одит квасом. Эта смесь является жидкой частью супа. Сме- 
таву и яйца можно положить в тарелку при отпуске. Подготов- 
ленные для окрошки продукты заливают заправленным квасом 
и посыпают мелко нарубленным укропом. 

_ При массовом изготовлении окрошки нарезанные проду 
смешивают, заливают небольшим количеством кваса и хранят 
на льду. При отпуске в тарелку кладут подготовленную сме» 
заливают квасом, добавляют яйца и сметану. 

Окрошка мясная. Вместо говядины можно использовать не- 


жирную свинину, баранину или телятину. | 
Окрошка уральская. Окрошку готовят по той же рецептуре, 
что и овощную, используя вместо огурцов мелко нарубленную 


квашеную капусту (65). 


Свекольник. Свеклу отваривают в кожице, охлаждают, очиз 


щают и нарезают кубиками или соломкой. Нарезанную свеклу _ 
можно припустить с добавлением уксуса. При использовании ш 
молодой свеклы черенки листьев, нарезанные кусочками лош 

подсоленной воде. Остальз 


2—3 си отдельно отваривают в 
Р " а Подготовленные овощи заливают _ 


НЫ й нарезают. у А 8 
Г. а ян сваренного вкрутую яйца, сметану, 
зелень. А 
Борщ холодный 
пускаю 
Водят до кипения 
ы, яйна, сметану, Укр 


г али мясом (50) или отвЕ 
щи МЕ Щавель и шпинат припускают й пр 
и К енную охлажденную воду 
биками, остальные овощ 


сметану, укроп. Ш 


Супы на фруктовых отварах 


Супы можно. приготовить из свежи 


х, сушеных, кон 


рактов. 
Фрукты нарезают ломтиками или кубиками, яго 


ДЫ исп У 
зуют целыми. Часть фруктов или. ягод можно вве т. 


СТИ в суп 


В виде пюре. Суп готовят из одного вида фруктов или ЯГОД, иди 
?. 


из смеси. Для повышения вязкости в суп вводят крахмал ДЛ 
ароматизации — корицу, гвоздику. При недостаточной КИСЛОТ 
НОСТИ в суп добавляют лимонную кислоту. 
качестве гарнира используют: отварной рис, Саго, мақа. 

ронные изделия (50), клецки (120), запеканки пшеничные и 
кукурузные хлопья, воздушные рис и кукурузу (95). Ишенич- 
ные и кукурузные хлопья подают отдельно на пирожковой та. 
релке. Суп можно отпустить со сливками или сметаной (20); 
отдельно на пирожковой тарелке подают сухой биксвит, 
ченье или сухари (25). Рецептуры жидкой части супов пред- 
ставлены в табл. 111.20. 

Суп из свежих фруктов и ягод 


я 


· Яблоки и груши очищают от 
кожицы, удаляют семенную коробку, нарезают ломтиками или 
кубиками. Очистки заливают небольшим. количеством воды и 
проваривают, чтобы извлечь пи’ ‘тельные вещества. Отвар про- 
цеживают, добавляют в. него 'р, корицу, кладут подготов- 
ленные яблоки и груши и варят до готовности. Перед оконча- 
нием варки вводят крахмал, ра енный четырехкратным ко- 
личеством воды, доводят суп до кипения и охлаждают. 
Половину вареных фруктов можно протереть, ‘развести 
пюре отваром, добавить крахмал, положить вторую половину 
фруктов и осторожно перемешать. Для супа-пюре протирают 
все фрукты. Пюре, ‘разведенное отваром, доводят до кипения, 


вливают размешанный с водой крахмал и проваривают до заз 
густения. 


Таким же способом готовят супы из косточковых плодов 
за исключением вишни. Суп из вишни готовят так же, как из 
ягод. Половину ягод для фруктовых супов протирают. Мезгу 
заливают водой, вываривают и процеживают. В отвар’ д0бавз 
ляют сахар, крахмал, доводят смесь до кипения и кладут сырое 
Ягодное пюре и промытые ягоды. : 

Из ягод можно приготовить фруктовый суп-пюре. В это 
случае протирают все ягоды. Мезгу проваривают, отвар проще 


живают, добавляют в него сахар, крахмал, проваривают и Ввоз 
дят ягодное пюре. 


ожицы. Дольки `апельс 


серпу = 
ванных фруктов и ягод, фруктово-ягодных соков, поре? 0971 
Б ? Кет. 


Пе- - 


Суп из цитрусовых, Апельсины и мандарины очищают 0 #4. 


м 


одят до кипения. В с 


> м 


в сухих фруктов. При варке супа из одного вида 
’  перебирают, промывают, замачивают в холодной в' 
то готовности, добавив сахар. Затем вливают разв 


ТД 


г и: ой крахмал, доводят до кипения и охлаждают. 


в Таблица Ш 
1, д | 
Слот. А Из свежих | Из цитру- || ИЗ смеси | Из суше Из свежих р 
Е 4 _ фруктов совых сушеных |ных фрук- ягод и | 
к (332) (333) фруктов тов и фруктов 
Мака. Продукты (334) | ягод (385) | (836) | 
Ные [ег | о ой 
Чени 
И па 8 
[ М Ат. < 
180), от Яблоки и о... .. о 634—1 — | — | = = 
> Пе УШИ 1... а. р100 730 | —– 1—1 2-1 
Пред. | ‘или яблоки ...... 199 | 1391 о | | 98 =. 
с сое! 194.142 || — 
Апельсины свежие, шт...| —| — | 1 | 25| — | = — 
ЮТ от или мандарины | 1 1 — | — — 
1 ИЛИ | Сухофрукты смесь ....| — | —| —| — | 80.80 — 
ды и оа О а е ы == 
про- и руши оа... — | — | | = == 
ха А. п ето о О | == 
ОТОВ- | зом... и | = 
2нча- или урюк 25 0:0 е и || >. 8 
г Ко- или чернослив ..... = == о а а == 4 
| Малина, или земляника, 
уә — или черника, или виш- 
ести ‘ня, или черешня, или ЕРЕ 
вину. ‚слива «Ренклод», или 130 Ў 
с персики; или абрикосы| — | —| ||| в 
аюд или яблоки ...... И Е | > я 
НИЯ, и КЛЮКВА Е Я т Т 5 ` 10 
а- _ Крахм ельный | М 
| а соя 8 а 150 150 | 50| 50 | 50 50 Вр Е. 
Са. ’ Корица в супы из яблок А ав ие. 
дов Кислота лимонная добав- 
< Из т^ ляется при недостаточ- 
ной кислотности ..·· - 
у о А я % г 
БББ ренн < 23 оличество продукта нетто рассчитано по Сборнику норм отходов и потерь, К" С 


‘ поббоазный суп варят из кураги и яблок. После д‹ 
юреобра: ты готовности их протирают. Пюре 


ия яблок и кураги 


СОУСЫ 


ы .. 
Соусы — составная часть блюда, которая позволяет р. 
образить вкус изделий, · улучшить их внешний Вид, пой о 
питательную ценность и усвояемость готовой ПИЩИ. "Сить 

Ассортимент соусов очень разнообразен, В Зависимости 
исходного сырья и технологии изготовления их можно Подраз 
делить на две группы: соусы с мукой и соусы без муки. в. 

Особую группу составляют сладкие соусы, которые приготав соусо 
ливают из разнообразных продуктов — вина, яиц, ф ў 


РУктово=ятод, л0чН! 
ных отваров, соков и др. Различают горячие и холодные соусы как! 
Горячие соусы с мукой до подачи их к блюдам хранят на мар- вой П 
мите не более 4 ч при температуре 75—80° С. Соусы на Сливоц. гари! 
Ном масле — не более 1—1,5 ч при температуре не выше 65° С. | п. 

| ния 
Соусы с мукой з ’ бавл 
В эту группу входят соусы на бульонах, на молоке и соусы ного, 

на сметане. 

СОУСЫ НА БУЛЬОНАХ 

Технологический процесс приготовления соусов на бульонах К 
складывается из приготовления бульонов (коричневого, мяс- 70° С 
ного, рыбного и грибного), пассерования муки, кореньев, лука ез 
и томата-пюре. : Р кипа 
Приготовление коричневого мясного бульона. Коричневый бт 
мясной бульон варят из предварительно обжаренных мясных т 
костей с небольшим количеством подпеченных кореньев и лука. р: 
Варят бульон при медленном кипении, периодически удаляя прои 
жир. Технологические показатели коричневого мясного бульона туше 
приведены в табл. 111.21. Б 
Таблица ИГ?! до 6 
—— слег: 
Разме г 5 про Потёрнь Окон 
Операции костей, я и ность % » той. 
овощей, см ' обоа Испо, 

‚4 з 

Кот 
Варка бульона — 1,5—3 на | 96—98 8—10.| 15—80 А Р 
Обжаривание костей 5-7 Ее у 170—200 | 1,5—2 8-28 г о 
Подпекание овощей | Длина 4—5, =. 200—290 | 0,25 | 40— ] ЛЬ 
толщина Г 
0,4—0,6 буль 

ассерование муки. Пшеничную муку пассеруют без И. 


х 5, 
или с жиром, в последнем случае на і кг муки берут Е, 
расную мучную пассеровку используют для пригото 
ых соусов. Для получения красной ‘пассеровки 6 


Уи 


о ь слое ‘и, помешивая 
ют на плите или в: жарочном шкафу пр 
0150—160° С до приобретения светло-коричневого. 
‘получения красной пассеровки на’ жире в” нагретый 
50°С жир всыпают муку и пассеруют до появлен 
асно-коричневого цвета, приятного вкуса и запаха жареного 


Белую пассеровку используют для приготовления белых. 
соусов на мясном, рыбном и грибном бульонах, а также мо 
лочных и сметанных соусов. Белую пассеровку готовят так же > 
как и красную с жиром и без жира. Для приготовления жиро: 
вой пассеровки используют топленое, сливочное масло или мар- 
| тарин. Цвет готовой пассеровки — слегка желтоватый. 
Пассерование томата-пюре. Используемый для приготовле- 
ния соусов томат-пюре пассеруют в течение 20—30 мин с до- 
бавлением 5—10% жира к весу томата. 
соусы Пассерование кореньев и лука, а также приготовление мяс- 
вого, рыбного, грибногс бульонов (см. супы заправочные). 


> 


енной птице, телятине, говядине. 
хнология приготовления основного рыбного 


Основные`соусы 
Ь 
Е „Красный мясной (833). Красную горячую пассеровку (60— Е 
лука Т0 ©) разводят горячим коричневым мясным бульоном, добав- 1% 
ляют пассерованные овощи с томатом и варят при слабом рай 
тевый кипении 45—60 мин. Перед окончанием варки соус заправляют Ж 
Ках солью, специями и процеживают через сито. Готовый соус НЫ 
лука. заправляют маргарином. Соус используют для приготовления 1 
АЛЯ производных соусов; подают к изделиям из котлетной массы, " 
она ‘тушеным мясным блюдам. Е 
Белый мясной (850). Белую мучную пассеровку охлаждают Л 
1121 Г о 60—70°С, разводят горячим мясным бульоном, добавляют 5 
Е слегка спассерованную петрушку, лук и варят 30 мин. Перед т 
р окончанием варки соус заправляют солью и лимонной кисло- : 
тери» | той. Готовый соус процеживают и заправляют жиром. Соус 
% | используют для приготовления производных соусов, подают 7" 


пользуют ег 
Грибной 


11.22 (вена 1л 
ЕЕ ИТА 


Продукты 


р 
Кови МЯСНЫЕ и. Чен. Я 
Бульон мясной ........... = 7 
Сало топленое или гидрожир ...| 25| 25| — ] уко 
Мука пшеничная, ....... 50| 50| 50 чер! 
ДОМА ОЕ аа... 150 1501 — вар 
< Морковь ...., по А 100) 80| — | 
УКИ ОНИ 0 н 36| 30| 36 
Петрушка (корень) ......... 20| 15| 27 кор 
или сельдерей (корень) ‚.... — | — 29 
АИ, ОД ОНЕ 
Маргарин сливочный ........ 50| 50| 100 2 
Кислота лимонная ‚..,...., — | — ] 
ШрибБи сушеные о, — | — | — 
| | 
1 
\ Вес вареных грибов. { 
Производные соусы 
Осно 
Основой производных соусов являются основные соусы, при- ае 
готовленные на различных бульонах. При изготовлении произ- т 
водных соусов в основные соусы добавляют различные продук _ Уке 
ты вино, грибы, коренья, лук, лимонную или уксусную кис" Вин 
лоту идр. . 1 Мас 
І Гор 
Соусы на коричневом бульоне Чер 
Е Соус красный с вином (834). В готовый основной красный 
м соус вводят прокипяченное вино (мадера, портвейн), размешиз 
вают и заправляют сливочным маслом (маргарином): Соус 10 за 
дают к жареному филе, лангету, ветчине, отварному языку. ў 
Соус луковый (835). Мелко нарезанный лук слегка пасс а у 
`руют, добавляют уксус, перец горошком, лавровый лист и про” ны 
гревают 5—7 мин. Потом соединяют с основным соусом и варят пу 


10—15 мин. Подают соусы к тушеному мясу, биточкам, жаре 
нойи отварной свинине; используют также для запекания МЯСЕ 
_ ных блюд. . Е 
_ Соус луковый с корнишонами (836). В измельченный ©1266 
ный лук вводят уксус, перец (горошком), лавровый ЛИС" 
тят 5 мин, соединяют с красным соусом, варят 1 
лют соусом «Южный», рублеными корнишонам 
т соус к лангету, филе, котлетам, жареной 


| нашинкованный, ` спассерова анны т 
ят 10—15 мин. После этого заправляіют ‹ 
усом «Южным» и сливочным маслом. „Со 


ї 


го в ый кисло- сладкий (849). Ядра. грецких. 

деушивают, очищают от пленок и нарезают ломтиками: 

ребирают; чернослив отваривают. В красный основной. 
`ивают отвар от чернослива, добавляют соль, специи и. е 
ют 10—15 мин; о окончанием варки вливают вино ид 


— чернослив, изюм, орехи, доводят до кипения. Подают соус к оті. 
варной и тушеной говядине, птице. 


Нормы вложения продуктов для приготовления соусов на 
‘коричневом бульоне приведены в табл. 1. 23. 


Таблица 23 


Соусы на коричневом бульоне 


красный |луковый с красный луковый 
с вином | корнишо- |кисло-слад- о с горчицей 
Продукты (834) нами ($36)| кий (849) (835) 7) 


нетто 


Основной соус 
Лук репчатый == 
Корнишоны = 
Соус «Южный» == 
Уксус 9%-ный 30 


Вино (мадера) 
Масло сливочное 


’ Горчица столовая .... Е 


Че о 120 
рнослив 40 


на мясном бульоне 


Соус паровой (851). В белый основной соус вводят лі 


Бую кислоту, вино, доводят до кипения и заправляют .сливоч 


(ным маслом или маргарином. Подают соус к отварным и при- = 
пущенным курам, вареной говядине, к котлетам из в? и 


сло сливки ‘или а нагревают при непре рь 
ения, следя за тем, чтобы 
АС тше 70—75° С-В загу 


° Соус томатный (856). Мелко нарезанные коренья, 
 серуют, добавляют томат-пюре, нагревают 15 мин, с 
с белым основным соусом и варят 25—30 мин. Пере 
нием варки кладут соль, молотый перец, лимонную 


лук пак 


Оедипяор > 


кисло 
вливают прокипяченное вино. Готовый соус процеживают и за- 
я правляют жиром. Подают соус к жареным мясным блюдам: 
эскалопам, мозгам, почкам жареным; к изделиям из котлетной 
массы; к овощным блюдам: фаршированным баклажанам, ка. | 
бачкам. | 2 
? | Соу 
х Соусы на рыбном бульоне о. 
Соус паровой (860). Приготавливается так же, как паровой е 
на мясном бульоне. Соус подают к припущенной и вареной ДА 
рыбе. ) ла Лиз 
Соус — белое вино (863). В горячий (70—75 С) основной Яй 
соус вводят прокипяченное вино, затем яичные желтки, прова- Сли 
ренные с маслом, заправляют солью, лимонной кислотой. По- И 
дают соус к припущенной и вареной рыбе. 2 Мот 
Соус белый с рассолом (864). В соус основной вводят про- Лу 
киняченный рассол и варят 5—10 мин. Затем кладут соль, сок Пет 
лимона, вливают прокипяченное вино и доводят до кипения. Ве 
Соус процеживают и заправляют маслом. Подают соус к при. ри 
пущенной и вареной рыбе. . Ик 
Соус томатный (866). Приготавливают так же, как соус тоя Че; 
матный на мясном бульоне. По ` соус к припущенной и жа- 
реной рыбе, к изделиям из котлетной массы. 
Соусы на грибном ‘бульоне гах 
Соус грибной с томатом (882). В грибной соус вводят пас» 
серованный томат и варят 5 мин. Подают соус к изделиям из 
картофеля и круп; котлетам, биточкам, запеканкам. . 
Соус грибной кисло-слалкий (883). В соус грибной с тома- 
том вводят промытый изюм и чернослив (без косточек), сахар, 
Уксус, перец горошком, лавровый лист и варят 10—15 мин. гм 
Подают соус к блюдам из картофеля, биточкам из круп. | Соу 
Нормы вложения продуктов для приготовления производных и е 
: соусов на мясном, рыбном и грибном ‘бульонах приведены | Ма; 
в! в табл. 11.24, 11.26 (вг на 1л). вы 
| 3 Лиз 
Соусы на молоке 


\ 


В зависимости от назначен 
жидкими, средней густот 
в качестве фарша для б 

), а также вводят дл 
тоты употреблят 
идкий подают к 


ия молочные соусы готовят полу“ — 
Ы и густыми. Густой соус используют 
люд из птицы (котлеты из филе кур в 
Я связи в овощные котлеты. Соус сред 
от для запекания мяса, рыбы, овощей» 
крупяным и овощным котлетам и д] 


_кипения. 
ус к при- 


‹ соус то- 
ой и жа- 


›лят пас- 
ЛИЯМ ИЗ 


паровой 
белый 
3 (850) 


0 мясной... 
Сливочное или 


оо о ОЕ 
Пимонная кислота. 
Яйца (желтки) -.... 


Сливки или бульон .. . —: 


Мускатный орех ..... 
Мука пшеничная, .... 
Морковь 


о 9 СО СЕСКЕ 


Шомат пюре оа 
_ Со ССЗ 
Грибы сушеные 


О... = 
ПОЕВнослив ол... == 
Н Продукты 


рус основной 
Е ая .. 950 
БОВ рЫбный .,...| — 


а ——— 


Лук репчатый . ае. 
Петрушка (корень) Н; 5 


на мясном бульоне 


белый 


паровой (860) 


ЕЕ 
брутто | нетто {брутто 


с яйцом 
(852) 


белое вино 
(863) 


900 


| нетто брутта| 


Соусы 


грибной с || 
томатом 
(882) 


томатный. 
(856) 


Соусы б 


белый с раст | 
‚солом (864) 3 


е © 4 П Каза аеры б 


} 0 
блюдам. Рецептуры соусов на молоке и на сметане приведе 
в табл. 111.26. ь | 

Соус молочный (871). Горячую жировую белую пассеров 
разводят горячим молоком и проваривают в течение 10 ий 
В молочный полужидкий соус вводят сахар, соль; в соус срел: 
ней густоты можно дополнительно положить сырые яичные 
желтки и размешать. 

_ Соус молочный сладкий (872). В готовый полужидкий мо. 
лочный соус добавляют ванилин и несколько больше сахара, | 

Соус молочный с луком (873). Лук слегка пассеруют, добав. 
ляют немного бульона и припускают. Затем кладут В, Готовый 

` молочный соус, варят 7—10 мин, заправляют солью, красным 
перцем и протирают через сито. Подают соус к натуральных 
котлетам из баранины, к жареной баранине. 


Соусы на сметане 


Различают сметанные соусы натуральные (из сметаны И 
мучной пассеровки) и на сметане с добавлением белого соуса, 
приготовленного на бульоне (мясном, рыбном) или овощном 
отваре. _ 

Соус сметанный (875). по мучную пассеровку разводят 
торячей сметаной, заправляют солью и перцем, варят 5 мин и 
процеживают. 

При изготовлении сметанного соуса с добавлением белого 
в горячий белый соус кладут горячую сметану, соль, перец и 
варят ‘3—5 мин. Подают соус к мясным биточкам, жареной 
печени, дичи, к жареной рыбе (карась, окунь и др.), овощным 
котлетам. 

Соус сметанный с томатом (876). В готовый сметанный соус 
добавляют спассерованный томат-пюре, варят 5 мин и проце 
живают. Подают к тушеным и запеченным овощам. 

Соус сметанный с томатом и луком (879). В сметанный соус 
добавляют мелко нарубленный лук, спассерованный с томатом, 
и варят 5—7 мин. Отпускают соус с голубцами, тефтелями, 0и 
точками. 

Соус сметанный с хреном (880). Натертый хрен слегка проз 
 гревают на сливочном масле, добавляют уксус, перец горошком, 
лавровый лист и кипятят 3—5 мин. Затем "соединяют с готовым 


сметанным соусом и проваривают. Соус отпускают с отварным 
мясом, языками. 


гу 
э} лу 
23; рел 


Соусы без муки 


_Соусы без муки приготавливают на сливочном масле (марз 
парине), растительном и уксусе. В состав соусов на сливочном 
7 сле входит большое количество масла, яиц и других пир 
льных продуктов. | 


у 97 


оллАЧ9| оштэн | ог1Као | оллен' |011А499| оллэн |озлАЧ9 | омен [олго | ощен о11АЧо | озлэн |оі149 У 


(6/8) иоАи и (928) (618) (519) иияШеко | (648) мохАк о (118) 
З ое ое уга) шанһокои иічнһоком изнһогой 
А х 


ДИШШНШИИНЫННЕНИНИ ШИШЕАНЕИЕНЫНЕ ЕАС ЕЕС 


энетэиз ен эзогои ен 


СОУСЫ НА СЛИВОЧНОМ МАСЛЕ, — 
ЯИЧНО-МАСЛЯНЫЕ СМЕСИ 


г: 


Соус польский (884). В растопленное масло кладут м 
нарезанные вареные яйца, зелень петрушки, соль, лимонну 
кислоту и все перемешивают. Соус польский можно готові 
с добавлением белого соуса. Отпускают соус к отварной и прі 9. . 

` пущенной рыбе. С. 

Соус сухарный (894). В нагретое сливочное масло добавляют $ 
молотые поджаренные сухари из пшеничного хлеба, соль ли 9 
монную кислоту. Подают соус к отварным овощам (цветная ^ 
белокочанная капуста и др.). З в. 

Соус голландский (886). Яичные желтки кладут в посуду, 
добавляют по норме воду, !/з нормы сливочного масла и при 
непрерывном помешивании нагревают на водяной бане до за» 
тустения, следя за тем, чтобы температура смеси не превышала 
70—75° С. Остальное‘ масло растапливают и постепенно ВЛИ- 
вают в загустевшую массу, добавляют соль, лимонный сок и 
процеживают. Подают соус к отварной цветной капусте, арти 
шокам; к отварной рыбе. 

Соус голландский с белым соусом (885). В готовый белый 
соус добавляют голландский соус и хорошо перемешивают. 
Отпускают с теми же блюдами, что и соус № 886. 

Соус голландский с каперсами (890). В готовый голландский 
соус ‘добавляют прогретые каперсы без рассола. Подают соус 
к припущенной, отварной и жареной рыбе. 

Нормы вложения продуктов для приготовления соусов на 
молоке, сметане и сливочном масле приведены в табл. Ш. 26 1 
1.27 (вена 1л). „З 

Масляные смеси могут быть использованы для оформления 
блюд, приготовленных из жареного мяса, рыбы, а также для | | 
приготовления бутербродов. р 7 

Таблица Ш. 4 і 
О и Ы Б ___________ у 


Яично-масляные соусы 


голландский 


польский сухарный голландский с белым 
Продукты (884) (894) (886) 1 соусом (885) 
. | о ей 


брутто! нетто | брутто | нетто брутто | нетто брутто Ее 
о И ре 027 


Масло сливочное. ,,.. 325 | 325 | 800 | 800 | 300 | 300 400 
уд НВ о Е 


= — =- | 150 | 150 = 

па Е ., | б шт. | 260 | — | — [тошт 180 [8 шт 

З 2 27 20 — —= == — Ее 
м 2 9 2 2 2 т 
елый..... = 450 | 5450 а аи 
и пшеничные ‚,,| — | 300) ЗОО — ра 


пе вой коленке Сборника рецептур бл | т 
ее тного питания, М., Госторгиз т. ТӨД А куливарных ат Г 


Е) 
2 у РЕ у. 


зелень 


асло килечное '. Филе килек протирают через сит 
ют со сливочным маслом и формуют в виде батон 


'ЯЮтТ. т Масло сливочное 840/840, кильки 320/160. А > 
Ли. у, = Т Е \ К”. 
та. Шұ Масло сырное'. Размягченное сливочное масло взбивают 
у Ы __— снатертым сыром. и 
Уду, | Масло сливочное 800/800, сыр 220/200, 
при |- | | 1; 
за- СОУСЫ НА РАСТИТЁЛЬНОМ МАСЛЕ - ‚ 
ала 4 А м 
ВЛИ = з К этой группе соусов относятся майонез и его производные, о 
Уи а также заправки для салатов и сельди. Подают их к холод \ 
рти= вым блюдам и закускам из рыбы, нерыбным продуктов моря, = 
Е а также из мяса, птицы, дини и овощей. Б 
ЛЫЙ Майонез (898) 2, Сырые яичные желтки растирают со столо- 4 
ают. вой горчицей, сахаром и солью. В растертую массу постепенно = 
‚ при непрерывном взбивании вливают рафинированное расти 
КИЙ | тельное масло. В полученную густую однородную массу вводят 
соус уксус. | 
Масло растительное 750/750, яйцо (желтки) 6 шт./90 г, горчица 25/25, ч 
сна) Ий | сахар 20/20, уксус 3%-ный 150/150, я р > =: 
. 26, ‚ Майонез со сметаной (899). В соус майонез (898) вводят Р. 
: 4 сметану и перемешивают. 
ния - : 2384 
ДЛЯ 3 с. С Сметана 350, соус майонез 760. Е ._ 
А - Майонез с корнишонами (902). В соус майонез (898) вводят 
[11.27 | Мелко нарезанные корнишоны и соус «Южный» и хорошо перет 
ас - мешивают. С: 


Корнишоны 455/250, соус «Южный» 40/40, соус майонез 710/710. 


Майонез с желе (900). Набухший желатин кладут в горя 


т соус майонез и взбивают. 


Соус майонез 400, желе 600. 


- Заправка для салатов (911). Уксус смешиваю 
Ным маслом, солью, сахаром и молотым перцем. 


Масло растительное 350, сахар 45, укус 3%-ный 650, перец 2, сол 


Заправка горчичная (312). Яичные желтки, горчицу, 
сахар, молотый перец взбивают с растительным маслом, р 
дят уксусом и процеживают. 


Масло растительное 400, горчица столовая 100, сахар 50, уксус 
3%-ный`450, соль 10, перец 2. 


СОУСЫ НА УКСУСЕ 


Маринад овощной с томатом (908). Морковь, петрушку 
(сельдерей), лук нарезают соломкой и пассеруют на раститель- 
ном масле. Перед окончанием пассерования добавляют томат- 
пюре. В пассерованные ‘овощи вводят уксус, рыбный бульон, 
специи, соль и варят 15—20 мин. Маринад подают к жареней 
рыбе в холодном виде. 


Масло растительное 100 


уксус 3%-ный 300, морковь 
625/500, лук 238/200, томат-п 


| 


Соус хрен с уксусом. Очишенные 
ва терке, заливают кипятком и от до охлаждения. За- 
тем добавляют уксус, соль, сах ерживают в холодном 
месте 2—3 ч. В соус можно добавлять вареную измельченную 
свеклу. Соус-хрен отпускают с холодными и горячими мясными 
и рыбными блюдами (заливные, ассорти и т. д.) 


‹оренья хрена натирают 


р и выд 


‹ Хрен 470/300, сахар 20, соль 20, уксус 9% -ный 250. 


Сладкие соусы и сиропы 


Сладкие соусы подают к крупяным биточкам, запеканкам, 
пудингам. Кроме того, ими поливают: свежие фрукты и ятодЫ, 
подвергнутые различной тепловой обработке, мороженое и дру* 
гие блюда, 

Соус (кисель) абрикосовый (321). Курагу промывают, зали 
вают водой и оставляют на 2—3 ч. После набухания ее варят ш 
В той же воде до готовности, протирают, добавляют сахари 
крахмал и помешивая проваривают до загустения. 


Сахар 120, курага 120, крахмал картофельный 35, кислота лимона 
ная 1. Выход готового соуса | л. 


Соус яблочный (кисель) (917). Свежие яблоки отваривают. 


° с добавлением сахара и лимонной кислоты, протирают, доводят > 
до кипения и заваривают крахмалом. р: СР 
ус Ц 


Қислота лимонная 1, сахар 120, яблоки свежие 225, крахмал к 
фельный 40. Выход соуса | д, | 


ия и варят 10—12 м 


но, затем сироп процежив 
вино 15. Выход сиропа 100 г. | 


РЕФ, 
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_ БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ | 
Блюда и гарниры из овощей 


Блюда и гарниры из отварных овощей 


ку. 4 9  Варят овощи на пару или в воде. Для варки овощей нап: 

ль == применяют специальные паровые пищеварочные шкафы иль 
а в обычные котлы с металлической решеткой: или корзиной 
уан о проволоки. В котел наливают воду с таким расчетом, чтобы он 3 
ной °Э заполнила лишь пространство между дном и решеткой, затем. 


кладут овощи и, ‘плотно закрыв котел крышкой, варят их 

Е _ до готовности. При варке в воде овощи кладут в кипящую под: 

въ. © фа соленную воду (10 г соли на 1 л воды), кроме свеклы и суше | 
ного зеленого горошка, которые варят без соли. Картофель и \ 
корнеплоды должны быть покрыты водой не более чем на 1 см. | 


Зеленые стручки гороха, фасоли, листья шпината варят в болюс 0 
За- шом количестве воды (3—4 л на | кг овощей) для сохранения \ 
10м 2 цвета. Сушеные овощи варят предварительно замоченными 
ую, 15% В холодной воде в течение 1—3 ч (варят в той же воде); замо 
ими е | роженные овощи варят, не размораживая, в течение 10—15 мимя 


’ Консервированные — прогревают вместе с отваром. КЕ. 
а После отваривания овощей воду сливают: Є картофеля воду 
] сливают несколько раньше, чем он сварится (примерно после 
‚ 15 мин кипения), затем при слабом нагреве доводят до готов 

ности паром, образующимся в котле. Отвары очищенных ово- 

щей используют для приготовления супов. и соусов. і 
/ В табл. ПТ. 28 приведены рецептуры некоторых блюд из от- 

’ варных овощей, · Б" 
_ Картофель отварной (338, 339). Очищенные клубни варят 04 
НИМ из вышеупомянутых способов. Сливочное масло и сметан 
можно подавать отдельно. Соусом картофель поливают или 
›авляют при отпуске. Мелко нашинкованным жареным лук 
' грибами посыпают готовый картофель; жареные помид. 
дывают по краям тарелки. РЕ 
фель в молоке (340). Нарезанный кубиками 
ин, сливают воду, заливают горячим моло 
ности, кладут масло, смещанное с 
У ты РЕА 
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Ири изготовлении пюре из полуфабриката «Сухов 
 Фельное пюре» его восстанавливают четырехкратным 
 Ством жидкости, состоящей из воды и молока. Колич 
молока берут согласно рецептуре для приготовления пюре и 
свежего картофеля. Хлопья заливают жидкостью с температу 
рой 78—80° С и не перемешивая дают постоять для набухания 
2—3 мин. Приливать к хлопьям жидкость с более высокой тем = 
пературой и перемешивать не рекомендуется, так как пюре при › 
этом получается клейким. Целесообразно готовить пюре. 

Из хлопьев в небольших объемах, так как вследствие повышен." 

ной способности их к набуханию при восстановлении верхние 
слои насыпанных в посуду хлопьев будут давать жидкое пюре, 

а нижние могут оставаться сухими. Рекомендуется при восета» 
новлении вместе с жидкостью добавлять положенное по рецеп. 

туре масло; в этом случае пюре осторожно перемешивают, 
Крупку соединяют с горячей жидкостью и проваривают при 
аккуратном перемешивании в течение 3—4 мин: Гранулы зали 

вают кипящей жидкостью (пюре мгновенно набухает). 

Пюре отпускают с маслом или другими указанными в ре 
цептуре продуктами. 

Капуста отварная с маслом или соусом (344). Белокочанную 
капусту варят крупными кусками (дольками); цветную — ве 
ЛЫМИ головками; брюссельскую.— отдельными кочешками, 

При отпуске поливают маслом (масло можно подать отдельно) 

или соответствующими соусами. 

Свекольное пюре (352). Свеклу варят (или запекают) в к0: 
жице, очищают, протирают, добавляют жир, прогревают и 606: 
диняют с соусом. 


Блюда и гарниры из припущенных овощей 


Припускают отдельные виды овощей или их смеси в неболь- 
шом количестве воды или бульона (на 1 кг 0,2 л) или в собст 
венном соку (без добавления жидкости) с добавлением жира 
(20—50 г на 1 кг) при слабом кипении в закрытой посуде 
В табл. 11.29 приведены рецептуры некоторых блюд из при 
пущенных овощей. 
Овощи припущенные (356, 357). Морковь, репу, брюкву, Над Ў. 
резанные дольками или кубиками, укладывают в посуду слоем р 
не более 20 см; капусту белокочанную — крупными дольками = 
или в виде кочешков, свернутых из отдельных, предварительно 
 отваренных листьев, —в один ряд. Припускают с добавлени 
жира и жидкости в течение 95-30 мин. Тыкву и кабачки, нат. 
резанные кубиками, укладывают слоем 10—19 см и припускан 
собственном соку 15—20 мин. Припущенные овощи 107 
маслом или заправляют молочным соусом и ЛЕЕ 
апусте соусы подают отдельно, т 


Морковь 6.0... ... 


или рела... 295 |2201 5201 165! — 
Вили брюква,....., 283.220. 9111 165 — | О 
г или тыква .......| 3431 240 | 2641 185 = | Е о Е 
- = Пили кабачки... ....| 388 | 260 | 291 | 195| — | Пр ра 
или капуста белоко- 
Л м... ПАННА он у 280) 295.1 | р ан 
Пан ИОА 0... — | - |р ЗОИ И 
т Н № ЕА 3 оо е = | — = | —| 86| 601 — | = 
ма). или кабачки ...... — | — — р = | 97 | бы — пе 
Зеленый горошек консер- 
5 ‘вированный....... — | — —| = 31] 2001 трое 
Капуста цветная 1-го 
о. 7 сора... —| — |= 0055 | 33| = ЕЕ 
| Кеуражманная о... а | | | о 
7 Сака 5 ооо о И м И = 2 211—1 = | 10 
Г. — Маргарин сливочный или | 
) столовый ...;.... 5 5 5 26 5 10| 10 5 
Сое НИ —| — | 50] р ара си 
я ‚ Соус № 871 или 875. . - 54) = | | 15| р  = 
)- Е 
: Выход готовых овощей 200 200 250 225.7 | 2900888 
Т Маргарин сливочный 10| 1015 | 5 | — | —| 5 | 5 | 10 Лоеў 
Выход с маргарином... 210 205 == 230 260_ 
Е= А 
ы ___ К капусте белокочанной можно вместо маргарина сливочного отдельно подать 
— 506 № 871, 875 или 876 в количестве 75 4. Ш 


— Овощи в молочном или сметанном соусе (362). Припуш 
ные в отдельности овощи соединяют с соусом, добавляют с 
= ль и кипятят 1—2 мин. ИУ 
)ВЬ, 


рковь с зеленым горошком в молочном соусе (359; 


Блюда и гарниры из тушеных овощей 


Тушат овощи сырыми, предварительно отваренными, при 
щенными или обжаренными, в небольшом количестве ВОДЫ ИЛИ 
бульона с добавлением томата-пюре, ароматических кореньев, | 
лаврового листа и перца (горошком). В табл. Ш. 30 приведены = 
рецептуры некоторых блюд из тушеных овощей. "16 

Капуста тушеная (363). Нарезанную соломкой свежую ка- 
пусту укладывают в, котел слоем до 30 см, добавляют горячую. 
воду или бульон (20—30% массы капусты), уксус, жир, пассе- 
рованный томат-пюре и тушат до полуготовности при периоди“ 
ческом помешивании. Затем добавляют пассерованные морковь, 
петрушку и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. 
За 5 мин до окончания тушения капусту заправляют солью, 
пассерованной мукой, разведенной водой, сахаром и доводят 
до кипения. При использовании шпика или грудинки копченой 
их предварительно обжаривают. При изготовлении блюд 
из квашеной капусты уксус из рецептуры исключается, а коли- 
Чество сахара увеличивается до 10 г на порцию. 

Свекла тушеная в сметане (365). Вареную очищенную свек- 
лу нарезают соломкой или кубиками прогревают с жиром, до- 
бавляют пассерованный луки см и тушат 15 мин. 

Морковь тушеная с ри сливом (366). Морковь и 
петрушку, нарезанные кубиками или соломкой, слегка обжари- 
вают или припускают с жиром. Чернослив отваривают (жид- 
Кости берут в количестве, необходимом для получения риса 
рассыпчатым). В отвар кладут подготовленные овощи, рис и 
тушат. Блюдо оформляют черносливом. 
® Картофель тушеный с овощами (368). Нарезанные дольками 
картофель и овощи обжаривают, заливают соусом, добавляют 
перец, лавровый лист и тушат. 

Рагу из овощей (370). Картофель, морковь, лук, репу, 
брюкву, нарезанные кубиками или дольками, обжаривают по 
отдельности; капусту белоконанную, нарезанную шашками, 
припускают. Все жареные овощи соединяют, заливают соусом 


’красным основным (833) и тушат 10—15 мин, добавляют сы- 


рую нарезанную тыкву или кабачки и тушат еще 15—20 мин. 


За 5—10 мин до готовности в рагу добавляют припущенную 
капусту, растертый чеснок и специи. 
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Блюда и гарниры из жареных овощей 


или во фритюре 
ТИ. 31 приведен 
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Картофель, жаренный ломтиками (из отварного) (373). с 
нвый в кожице картофель (брутто 412 г, нетто 300 
цают, нарезают тонкими ломтиками и жарят на сковоро, 
(садо растительное 24 г). Отпускают с маргарином слизу 
ным (10 г). | к. 

Картофель, жаренный брусочками, дольками, кубиками ил | 
ломтиками (374) '. Сырой картофель (брутто 483 г; нетто 3622) = 
нарезанный кусочками соответствующей формы, жарят на ско. 
вороде (сало растительное 25 г). Отпускают с маргарином сли. 
вочным (10 г). 

Картофель, жаренный в жире (фри) брусочками и дольками 
(375) '. Подготовленный картофель (брутто 533 г; нетто 400 г) А 
погружают в нагретый до 170—180° С фритюр. Расход жира ( 
32 г на порцию. Обжаренный катофель откидывают на дуршл 


аг 
для стекания жира. и посыпают мелкой солью. Отпускают 


с маргарином сливочным (10 г). При использовании картофеля 
«Любительский» его обжаривают, не размораживая, в течение 
5 мин. 

Котлеты картофельные {377). Сваренный очищенный карто- 
фель протирают горячим, охлаждают до, 40—50° С, смешивают 
с яйцами, формуют в виде котлет и панируют в муке или су 
харях. Котлеты обжаривают с двух сторон на сковороде. При от. 
пуске поливают жиром, илн см ганой, или соответствующими 
соусами. 

Зразы картофельные (378). Картофельную массу, приготов- 
ленную, как для котлет, делят на части, которые заполняют 
фаршем, формуют, панируют в сухарях и жарят. Отпускают, 
как и котлеты. 

Крокеты картофельные (379): В протертую, как и ‘для коте 
лет, массу добавляют !/з положенной по рецептуре муки, мар- 
парин сливочный, желтки яиц, перемешивают и формуют в виде 
шариков, груш или столбиков по 3—4 шт. на порцию, панируют 
В оставшейся муке, обмакивают в белки яиц и панируют в Сус 
харях; жарят во фритюре. 

Капуста жареная (380). Капусту белокочанную, нарезанную 
шашками, кольраби — кубиками, брюссельскую — отдельными = 
кочешками, цветную — разобранную на мелкие соцветия, Поз 
гружают в кипяшую воду на 5—10 мин, а затем обжаривают 
и посыпают сухарями. | 

Шницель из капусты (384). Целые кочаны с удаленной кочез = 
рыжкой варят в подсоленной воде, разбирают на отдельные 
Листья, отбивают, складывают по два, придают овальную 


и полуфабриката жареного картофеля его дожари 
ра на противнях в жарочном шкафу при температур 
—12 мин или с добавлением жира на сковороде! 

а на | кг жареного картофе 
' © добавлением жира — 1471 г полуфабрик 


ают в я} 

кат 1ву: на сковор 

ы капустные (383). Капусту наре 
убят, припускают с бульоном и жиром, 
рупу, варят до готовности, добавляют припущ 
лаждают до 40—50° С, смешивают сяйцами, фо 
руют в сухарях и обжаривают с двух сторон на ско 
отпуске поливают маргарином, или сметаной, или с 
‘отлеты морковные (381). Морковь, нарезанную сол 


1и _  припускают с бульоном и жиром, добавляют манную крупу, 
2) і. рят до готовности, охлаждают до 40—50° С, смешивают с 
›а ес  цами и протертым творогом, формуют, панируют в сухарях 
ат са муке и жарят на сковороде. Отпускают так же, как и ко 
РЗ °  капустные. | 
я = Помидоры, баклажаны, кабачки, тыква жареные (385). По 
ие ёе мидоры разрезают поперек на две половинки; кабачки, бакла+ 
р. °—  жаны, тыкву нарезают на ломтики. Подготовленные овощи п 
О 3 ы  сыпают солью и перцем, обваливают в муке и обжаривают на 
т — сковороде. Отпускают с соусом или со, сметаной. Б 
у- ? 
Т- 76: Блюда из запеченных овощей 
А Запекают овощи, нарезанные кусочками, фаршированные и 
Е в виде овощных масс (запеканок) в жарочных шкафах при 
бт ` температуре 260—275° С. Перед запеканием овощи варят или \ 
С — жарят. Противни и сковороды для запекания смазывают жи= Ф 
" | ром или нерастопленным маслом и обсыпают сухарями. В табл 
11.32 приведены рецептуры некоторых блюд из Запеченных 
т- сай. 25 овощей. < к 
р? г Картофель в сметане (392). Картофель, нарезанный куби 
де ; ками, варят, заливают сметанным соусом (875), укладывают 
оте на порционные сковороды, посыпают сыром, сбрызгивают жи- р 
У: уұəұ МЦ Рох и запекают. Куе 
| — Картофель, запеченный с яйцом (394). Картофель и лук | 
ую _ =. ‘аривают по отдельности, зеленый лук прогревают с жі 01 
ми — ем овощи смешивают, заливают взбитыми яйцами и зап 
056 


Капуста цветная и кабачки, запеченные под соусом 
Сваренную капусту или ‘кабачки, нарезанные кружоч 
ренные, укладывают на сковороду, заливают горячи} 
чным соусом’ средней густоты (870) или сметаннь 
пают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запек 
ап ‚запеканка (402). Капустную мас ў 


Продукты 


Котлеты 
картофельные 
(377) 


нетто 


картофельные 
(378) 


поса 
Офельные 
379 


) 


———___ 6 


нетто 


Каена обр о соо 
Капуста белокочанная ....,, 


или цветная |-го сорта, .., 
или кольраби.,,,. 
Моо и вы 
омидоры свежие ,.,., 

или баклажаны ‚,,., 

ИЛИШ ТЫКВА... 

или кабачки.,,.,.. 
И. 
Крупа манная, , ,.,,. 
ВОО о 
ОЛОИ аео, 

Фарш? зон оа 
Маргарин сливочный 
Мука пшеничная Бс 5 
Мука пшеничная или сухари .. 
Сухари 


215 


или брюссельская обрезная ,,, 


Сало растительное. .......,., 


Масса полуфабриката... 


һә 


Выход готовых овощей , 


Маргарин сливочный 
или масло сливочное , . 
ИлиБеметана ое. уси 
или соус № 856, 865, 875, 
И ое 
или соус № 836, 856 или 881 
или соус № 871 или 875... 
или соус № 870, 875 или 876 


Выход с маргарином , 
Выход со сметаной , 
Выход с соусом ,,,., 


т 
В Помидоры жа 


реные по, 1-й колонке; 
кз лука репчатого (бр 


сметаны — 40 г 
Утто 48.2; 


ғ Выход 150 а. р 
нетто 40 2), пассерованного Н 


Котлеты 


Шницель из капустные 
(383) 


капусты (384) 


брутто ветто | брутто | нетто | брутто | нетто бру: 


ммм 
зә | 
ОТТО ТЕЕ 


ЕЕЕ И 


ГЗ 


55 
х 


И ТЛА И = | 
я 


6 
5 
2 


[То 51а 


АТ! 


04 
м Е ые. 
=) 
Б 
С 
о 
Е е ь | 


у уф 
на 
> 
оо 
на 
ом 
рр 


КЗ 


Картофель Картофель, 

в сметане запеченный На 
392) и ная 2 

К. 3 \ 

$ у Продукты 


АН 
брутто | нетто | брутто нетто брутто кет 
о 
| 
г = | 
1 
| и 
и 
994 7{ 290 5 и} 
Картофель орази 8 290 150 а 8 АИ 
или картофель молодой ‚.,.,.| 9296 И = = — т. АЕ... 
а Свежая о, — — — — а в 
Капуста цветная 1-го сорта Вы 2407 | 130 Д 
о... Е = | =: =. — = 28 
у репчатый и а с 86 15 — Е т А 
или лук зеленый .... и == 29 ау — = | (7 
па манная. = аала о аа = = | вы 
ОС — — 98,3] 86 — _ и 
Маргарин столовый или сливочный || 5 5 20 — == = Р | = 
асло сливочное, : Цана н. — — 5 5 $5 
с — — — – Е _ 
АОСУ т 00а ааа — — Р: 
Соус № 870 или ВО ат = = = 100 Е ; 
о ООРОО | | — == $ 
Сыр голландский ,.. АЕ 5,4 5 == — 5,4 о Е 
И о БЕТТИ Е — = == — = и | - 
| К | 


Выход полуфабриката. , 


7 280 250 235 гв 
| 
Маргарин ОТИВОЧНЫЙ о. == 5 = | 
или масло сливочное... .''°. — — 5 
или соус № 833. 836, 856, 
875 или 876... а — — Б = 
или соус № 871, 875 или 876 — — = 
Сили соус № 875 или 876. — — Е 
н на — — == 
м | 
Выход 250 225 200 
Выход с ОТО ООО — 230 т 
о — ЕА 205 
и... = — 
Вход 00 сметаной... Ча Я 


№ 
Примечание, 


В графе ‘нетто Дается масса продукта после тепловой 
—_—_ 
я 1 Жаренные на маргарине (10 2) белые грибы опе 
каренные на маргарине (10 г) гриб Се „(сушеные) — 25:2 лук репчат, А 
ки 20 и отваренный рис —30 2, пы свежие, ‘или сушеные, или мариноваи 
ссерованные па масле растительном (20 2) морков 


Ъ — 352, лук репчатый — 15. 


| Картофельная ^ = 

| запеканка с грибами,“ Голубцы овощные 
| и иркем (413) ^ 

( 


брутто нетто “брутто нетто 


торый покрывают оставшейся картофельн массой 
вают сметаной с яйцом, посыпают молотыми сухарями 
гивают жиром и запекают. Р 2 
Голубцы овощные (413). Сваренный до полуготовности 
| чан капусты без кочерыжки разбирают на листья, чере г 
Слегка отбивают. На листья укладывают фарш и Завертывают 
их в виде конвертов. Голубцы укладывают на противень ИЛИ 
сковороду, заливают соусом сметанным (875) или сметанным 
с томатом (876) и запекают. | 
ќ Кабачки, фаршированные овощами (419). Подготовленные Р 
к фаршированию кабачки отваривают до полуготовности в под. 


соленной воде, наполняют фаршем, посыпают тертым сыром, 
сбрызгивают маслом и запекают. 


Блюда из грибов 


Грибы жарят, тушат и запекают. В табл. Ш. 33 приведены 
рецептуры некоторых блюд из грибов. 


Таблица 11.33 


Грибы в сметане 


Грибы. с кар | 

| = тофелем 

жареные с >. запечен- (тушеные) Ы 

Продукты | (388) лем (389) ные (426) (372) 
че 

5 ОЕ о 
Е 2 я 
> = рз 
а, Ф > 
М) = ә) 


метана. 
Мука пшеничная. 
Бульон или вода 
Масло сливочное 
епо Аи 
или картофель молодой 
Ду рернатый ао" 
ало растительное. , . 
Зелевь петрушки 
Сыр голландский 


‚рибы жареные. 
1р полуфабриката 170 г, 


У » 
= Г. 


388, 389, 4: 
и м анные грибы нарез 
киром и заливают сметанным соусо 
с отварным картофелем, а также запече 
ибы с картофелем (372). Свежие белые трт 
ольками, поджаривают и тушат с сырым картоф 
нным кубиками, пассерованным луком и сметаной. 
_ 


и 


пенни Ес 
зар ’ БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ 
Е | И МАКАР и \ 
`Ыром, } АКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
Блюда и гарниры из круп х 
Из круп приготавливают разнообразные изделия: каши, з. 

с пеканки, крупеники, пудинги, биточки, котлеты, клецки. у 
сдены Варка каш. Каши варят на воде, бульоне или молоке различ = 

( ной консистенции: рассыпчатые, вязкие и жидкие. Для получе- Г. 
ш . ния каши нужной консистенции необходимо соблюдать опреде 

.33 _ ленные соотношения крупы и жидкости (жидкостные коэффи | 
м _ ЦиЕНтТы, которые для рассыпчатых каш постоянны, а для вязких 
ен ии жидких каш могут изменяться в небольших пределах). 
во к 8 табл. 1.34 приведены нормы жидкости для котлов ем- - 
ВБ. 2. костью 30—80 л. В случае применения котлов большей или 


меньшей емкости норма жидкости должна быть соответственно 
{| уменьшена либо увеличена: для рассыпчатых каш — на 5—10%, 
для вязких каш на 2—39. 

702 При варке гречневой каши из поджаренной крупы воды 
= берут на 0,25—0,3 л больше; выход каши при этом увеличива» 
ется на 200—300 г. При дозировке воды для каши необходимо 
Учитывать, что промытая крупа удерживает 10—30% воды ов 
исходного веса. Чтобы точно определить объем воды для Известа а 

ного количества крупы, используют котломер, представляющий 
собой металлическую или деревянную рейку с делениями в ли = 
рах Перед варкой каши определяют: объем жидкости для дайа ь 
ного количества крупы, суммарный объем крупы и жидкости _ 
`В котле и количество соли. ков 
0 Суммарный объем, который должен занимать в м в | 
Различных круп вместе с водой, для варки каш различно 
— СИстенции приведен в табл. Ш. 35. 2 


Таз 


-. дь Е, саж. — В 


——=—“—е— 


а 


МИ 


\ 


 =5% 
фо 
моя 
ч 


РАССЫПЧАТЫЕ КАШИ 


вленную крупу засыпают в кипящую п 
мешивают. Всплывающие пустотельн 
й. Для улучшения вкуса и кон 
добавить жир. Как тол 


ают крышкой и 
мы рУ. 


На І кг крупы 
ВЫ 


количе- 
ство 
воды, 
молока, |" 
бульона, 


Время . 
варки, 
час и мин 


Выход 
готовой 


: каши, 
соли, г 5 


количе- 
ство 


Нанменованне каши 


У л 
рыссыпчатая , ..#%,, 175 21 2,1 95—001 60 
вязкая о... в... 32 40 4,0 3 1975 

Пшенная: | 
рассыпчатая ....... 1,8 25 2,5 2—00 65 
ан соб бор 32 40 4,0 1—30 79 
ЗН Бо ЕИ 4,2 50 5,0 1—30 83 

Рисовая: 
рассыпчатая ......., р 28 2,8 1—30 70 
ШОЕ о ОЬ. ВИ 8,7 45 4,5 1—60 81 
ИЛАН о о 5,1 65 6,5 1—00 87 

Перловая, ячневая: 
расеыпчатая ;:...... 2,4 30 80 3—00 
вязкая . 87 45 4,5 2—00 

Овсяная: | 
ВЯЗКА ая | 10 40 — 
жидкая Е 50 5,0 — 

Овсяная «Геркулес»: Г 
паи о И 5 4,5 2—00 81 
ЕЯ о о о м 5.7 65 6,5 2—00 87 

Манная: | 
рассыпчатая ... 8 30 0—15 72 
БЕКА аа. 45 4,5 0—15 81 
еа о о о р 5 (605) 6,5 0—15 87 

Пшеничная: | ; 
раесыпчатая....,,.. 1,8 25 2,9 == 65 
ВЯ и о бо О 32 40 4,0 2—00 79 
кланы и. 5 7 4,2 5 5,0 2—00 83 

К укурузная: 
раесыпчатая и... 2,4 30 3.0 == 72 
К, РЕЯ 85 35 — 76 
За г а 4,2 50 5 -- 

ИВ аго. натураль- 

ного: 

о тя т) И 83 49 4,0 == 
ен... И 5 5,0 == 

Из саго искусствен. 
ного; 

Вассырцатая і, 5. 2,25 30 9,0 и 
вязкая Е, тоди 8,25- 40 ‚ 4,0 = 


Я варки указано для сырой крупы; время ва е ной кр) 
еки обработанной (быстроразваривающедся «5002 репно А 


Каша (объем | ка крупы и воды, 


60 
197 
р РА ! рассыпчатая вязкая. 
65 т і 
ПӘ. = 
а Гречневая еее... 2,3 4,0 - 

83. О. 26 4,0 `50 

і } Перловая ........ АЕ Е ЗОИ 4,5 5,0 
70 ен ое... А, ЭТ 4,5 5,0 
81 о Зо ЗО 4,5 6,5 
87 


— При варке рассыпчатой манной каши подсушенную крупу 5 
д (смешивают с растопленным жиром (8 г на порцию), прогре- Е 
03А б и закладывают в кипящую воду. После впитывания воды 
е доваривают, как описано выше. ў ч 
‚ В готовой рассыпчатой каше сохранившие форму зерна _ 
° должны быть хорошо набухшими, мягкими, легко отделяю щи: = 


: Я мися друг от друга. б 
г ВИ Пшенную и рисовую каши можно приготовить двумя раз р ма 
72 } личными способами. 
81 Первый способ (без слива варочной жидкости) был описан 
СТИ | выше, . г 
; | Второй способ заключается в том, что подготовленную > 
66 и крупу кипятят в большом количестве воды (на 1 ке крупы и 
79 9—6 2 воды и 50 г соли). Рис доводят до готовности, за 2573 
83 _80 мин излишек воды сливают и промывают готовую кашу воз 
Е рячей водой. Пшено сначала проваривают 4—7 мия, сливают 4 
12 лишнюю воду, добавляют жир и доваривают кашу при слабом — 
о Реве в течение 30—40 мин. При варке круп в большом ХӘЙ 
} стве воды возрастают потери витаминов и минеральных 
й способ ва 


СТВ; поэтому рекомендуется применять первы 
ТЯ он и более длительный. 

@ество различных круп для приготовлени 
каши следующее( массой брутто-нетто 
ерловая и ячневая — 67, пшеничная ип 


’ Отходы при переборке, просеивании и промывке круг 
мере |—1,5% учтены в рецептурах при определении 
готовых ‘изделий. В 

Кашу со сливочным маслом или магарином подают горя 
С сахаром или молоком, а также с растительным маслом и 
харом или только с растительным маслом — как в горячем, 
И в холодном виде. Молоко можно подавать отдельно 
вместе с кашей. 

Рассыпчатую кашу можно приготовить с мелко нарезанным 
шпиком, поджаренным вместе с луком, или просто с пассеро- 
ванным луком, или с рубленым крутым яйцом и жиром. с, 
кашу готовят с грибами, то отваренные грибы измельчают И 
вместе с отваром добавляют в воду перед закладкой крупы, 
Готовую кашу заправляют пассерованным луком. 

том случае, когда кашу готовят с мозгами, их нарезают, 
солят и жарят, затем измельчают вместе с пассерованным 
луком и смешивают с кашей. Так же готовят кашу с пе- 
ченкой. 


Рецептуры некоторых · рассыпчатых каш 


приведены 
в табл. ШІ. 36. При несовпадении норм брутто и нетто они даны 
через дробную черту. 


так 
ИЛИ 


Таблица 11,36 


Каша рассыпчатая 
7 со с печенью 
Продукты с лу- шпи- |с яйцом |С При: или 
ком КОМ (429) [бами | мозгами 
(429) | (429) (430) (481) 
Готовая каша (гречневая, 
ячневая, пшенная, пше- : 
ничная, рисовая, манная)| 200 200 | 200 200 | 200 200 
Шаха ренесоки и ое... 20 — — — — = 
Молоко ооо о о 200 — — — — —% 
Лук репчатый и = 30/25 | 25/21 — | 30/25 | 30/25 
Шпик (сало свиное), ,,,. — — | 5558 — == Бі 
ли. ТИНИ Е. == — Е 21:519018 73 
Грибы белые сушеные. , ‘° — — — — 13 =. 
ои оо О ВИИ е = — = = === 54/43 
или печень говяжья моро- 

ПАСЕ оо Оо — Е. е, ЗУ = 52/48 =" 
р, НЫ та 152 | — | 153 | 158 | 153 
и |. [О 

Выход ., —- 225 | 240 235 1950 
с маслом.,.., ов 215 == 
СООО КОМЕ ны 390 


с сахаром 


При отпуске манной каши кладут 10 гм Я 
И аргарина или сливочного масла. и 
Сало растительное. ПВ у } 


9 растительное или маргарин сливочный. 


рошо разварен 


| Если а 0ухшими, но в отличие от рассыпчатой каши он 
От паются между собой. В горячем виде такая каша представ 
Е т’ собой довольно густую массу и держится на тарелке гор 
_ кой, не расплываясь. р: 

езают, _Рис, пшено, перловая, овсяная и пшеничная крупы развари- > 
анным __біются в молоке медленнее, чем в воде. Поэтому при варке 

е тез | вязких молочных каш их сначала варят в воде 25—30 мин 

— (пшено ‘не более 10 мин), излишек воды сливают, добавляют | 

едены ° горячее молоко и доводят кашу до готовности. Дробленые и 
| даны ' крупы: овсяная, рисовая, ячневая, пшенная, манная, гречневаяи 2 


«Геркулес» развариваются быстрее, поэтому их можно сразу ва- 2р 
і рить в молоке. Вязкие каши подают с жиром и сахаром. Кроме | 
і 111.36 10:0, их можно приготовить с добавлением различных продуктов: 
и Вязкая каша с тыквой. Измельченную тыкву без кожи и Се — 
мян закладывают в горячее цельное или разбавленное молоко, 


> добавляют соль, сахар, доводят до кипения, засыпают крупу и 
гозгами доводят до готовности. 

Зо | Вязкая каша с черносливом. Чернослив отваривают в воде, е 
Ен ва отваре с добавлением воды заваривают кашу, на которую — 


1 при отпуске кладут чернослив и поливают маслом. а: 

| Кукурузная каша (мамалыга). В кипящую ~ подсоленную е 
200. 1 Воду, засыпают просеянную кукурузную муку, доводят до кип 
_ ИЯ, размешивают, не допуская образования комков, и довари- 
30/25 о  Вают на’слабом огне 10—12 мин. Подают сразу после приго- 
_ТОовления, так как при хранении каша черствеет и вкус 


Ыстро ухудшается. 


ЖИДКИЕ КАШИ 

тж 2 
ление вязких и жидких каш 
которой и 
й каши! тет 


\ | с жиром из мама-. 


Продукты или саха- |с тыквой! © Черно- | лыги с манник | © 
ром (138) | ©ливом | брынзой | (441) | 
(435. 439) 3 (436). 


Крупы: А 
пшеничная .....| 75/1401 | 65/751 | 50/1751 — — вт 
овсяная  дробленая| 75/1401 —- — — — 60/1004 — 
гречневая ......, 151140 —- = == — 99 
пшеничная ..... 15/1401 | 65/751 | 50/1751 — == 60/1005 ° ' 
«Геркулес ....,;| 67/1481 — 50/1751 — — 46/1194. 
перловая ....., 67/1481 — == == — 60/100: 
яаневаяй а, 67/1481 — — — — = Т 
ИСКЕ ое 67/148 68/751 | 45/1801 == == 46/1191 
О А 60/2551 — —- Е — ВЕ... 
мавная, .;...... 67/1481 == — — 50/165 | 46/1 19% 
пшеничная «Артек» = == — -— — 69/1002 
` Мука кукурузная .. -. --- — 80/1701 — — 
20009100740) ар аии 1902 75 — — 100 150 
Нар... 9/203 5 5 — 10 97203 
Брэнза 5... — — — 60 — = 
ШЕВАИ. — 150/10 — — — — 
Чернослив м. — = 40 — = = 
Масло сливочное .,. 10 10 10 19 — 10 
Варенье ягодное .,. 10 — | — — 30 = 
Выход блюда...., — ЗЛО = 310 380  – 
сиром н. 310 == = == — 810 
савахаром а. 320 — — — — 320 
| 


1 Крупа/вода. 
2 На все випы каш, кроме каши из саго. 
39 е для варки каши, 20 2— при отпуске. 


ЗАПЕКАНКИ, КРУПЕНИКИ И ПУДИНГИ 


Эти блюда приготавливают из различных круп с сахаром и 
без него, с фруктами, овощами и молочными продуктами. Бели = 
запеканки готовят из расспычатой гречневой крупы! с д0бав | 
лением творога, то их называют крупениками. г, 
В отличие от запеканок пудинги, как правило, готовя’ 
| формах; в их состав входит больше сахара, жира и яиц, прич! 
последние вводят во взбитом состоянии. Пудинги варят напа 
илн выпекают. В первом случае посуду смазывают жире 
(4—5 г) и посыпают сахаром (22), во втором — смазыв 
жиром и посыпают сухарями (4—5 г). Перед выпеканием 19 
верхность пудинга выравнивают и смазывают смесью ЯШ. 
сметаны. В табл. 1Ш. 38 приведены наиболее распростр 
г. уры запеканок и пудингов. 2 


Іспользовать ячвевую и пшеничную! крупы, > 8 


й 


ормы и варят на пару до готовности, П И 
ит до готовности за б мин; пудинг Е 
о мин. 


ж Соты, что и в пудинг паровой, но 6 г) 


60/1001 тн ове ВЯЗКОЙ каши. После запекания пудинг вынимаю Э) 
зе форм, нарезают на порции и подают с фруктовым соусом 
б0/торд . 
) І ў 
25/191 А тас И 
700 Пудинги Запеканки © 
1 м 
46 Ноа | ел А Р с консер") пшен- | рисовая Ў 
р аров апечен- ан- 5 
И ро "йз, | лый | лыми. | манийя, С 0000 сао а 
болд КАЕШ 
№ ЕА 
150 ) 2“ 
9/203_ / Крупы: | 6 
= 10 манная есь. 45/1001| 48/801 | 55/1551 |'60/1201 
= ПИО 6 908 54/1141| 48/801 | 55/1551 60/1201 70/1501 73/151 
| | пшено. .....| 60/1081 55/751] — [66/1101 — | 83/652 
10 10 пшеничная. . .. — — — 
=> гречневая > во — — — = 8 = 
МОЛОКО. 50 75 50 100 -- 75 
310 (Сот ОИ 12 15 202 10- 15 10 
320 о... — 40 == 
о ОИ 24,5/20 | 24,5/20 | 6/5 | 10/8 | 1202 Шов р 
Ў К етана е, 30 5 == 47305 | 5/30 | 5/305 | оу, 
Сухари и. ке 5 = 5 5 5 | 
\ Ванилин,..... == 02 0,01" — 0,02 Бра 
Шыва. ы ОЕ а, 11507105 
Фрукты консерви- т 17. б 
ваіте т == == 55/30 == а= 5 
Е. 52. 102 10 == = Че ЕТ 
З м Гарин... 588 а == Е Т а 
И сливочное 10 10 | 
харом Ус фруктовый и 575 50 50385 теа 


манный пудинг, 
9 даага 5 г добавляют при варке каши 
‘спользуют для посыпания. ч 
Овержнорти и оша В 


и, посыпают сахаром и прижигают при помощи сп 

ной газовой горелки до золотистого цвета. После этого Ул 
на 5—7 мин помещают в жарочный шкаф, а перед подаче 
него кладут дольки консервированных фруктов и ягод и поли. 
вают соусом. Для соуса 15 г кураги варят с сахаром (10 г) 
протирают. Выход 50 г (табл. 111. 38). Ен 

Запеканка рисовая с творогом. В охлажденную до 60—70°. Е | 
готовую, рассыпчатую рисовую кашу добавляют протертый Л 
творог, взбитые с сахаром яйца, ванилин и перемешивают. По- 
лученную массу раскладывают в подготовленные формы или 
противни слоем 2—3 см, поверхность смазывают яйцом и сме- 
таной и запекают в жарочном шкафу. Подают в горячем виде’ 
с маслом, сметаной или фруктовым соусом. 

Запеканки пшенную, манную, рисовую готовят на основе 
вязкой каши так же, как и предыдущее блюдо, но без добавле- 
ния творога. 

Қрупеник приготавливают из гречневой или‘пшеничной крупы 
так же, как запеканку. рисовую с творогом. 

Запеканка с тыквой. Это блюдо готовят на основе вязкой 
каши с тыквой. 


КРУПЯНЫЕ КОТЛЕТЫ, БИТОЧКИ И КЛЕЦКИ 


эти изделия приготавливают из вязких молочных каш, при 

варке которых можно добавлять сахар и ванилин. В готовую 2 
кашу, охлажденную до 60—70° С, добавляют сырые яйца, раз; 

мешивают, формуют котлеты 1 б 


ли биточки, панируют в сухарях 
и жарят. Крупяные котлеты и биточки можно готовить с добав- 
лением творога — готовую вязкую кашу пропускают через мясо 
рубку с частой решеткой, добавляют протертый творог и 0с 
тальные продукты и перемешивают. Полученную массу Фор» 
муют, панируют в сухарях и жарят. 
Манные клецки. В кипящую воду или молоко добавляют 

маргарин, соль, всыпают манную крупу и проваривают при 
помешивании 7—10 мин. Затем кашу охлаждают до 706 № 
интенсивно размешивая, добавляют в нее сырые яйца в У 
сколько приемов. Полученную массу разделывают на клецки 

при помощи двух ложек или кондитерского мешка, отваривают 
в подсоленной воде 5—6 мин и откидывают. Подают со смета» 
ной или сливочным маслом и тертым сыром. б: 

| Рецептуры крупяных котлет, биточков и клецек приведены 
в табл. Ш. 39. . 


г 
-ж 


соь уе ИРЕР А 


Блюда и гарниры из бобовых 


После полного набухания воду с бобовых сливают, 3 
т их чистой водой (2—3 л на 1 кг) и варят под кры 
соли при слабом. кипении. Продолжительность варки 


Зур. 


_как кислая среда увеличивает врем 

ть в них продукты, содержащие кисл 

следует только после их размягчения. Испол 
ной воды сокращает время варки. Не следует п 

для ускорения варки бобовых, так как она сп 

рушению витаминов и ухудшает вкус готовых блу 
учшения вкуса бобовых добавляют ароматические 

елень, которые удаляют в конце варки. Отвар можно и 

зовать для приготовления супов и соусов, Привар бобовых сос- 

тавляет 110—150%. ИЕ, г ЛАВ 

| Отварные бобовые подают в горячем виде с добавлениел 

| жира, или пассерованного лука, или копченостей. В последн 

| случае сваренные копчености нарезают кубиками, смешива 

і с отварными бобовыми, добавляют красный или томатный с 

’ пассерованный лук, растертый с солью чеснок, перемешиваю 

5 | и кипятят 10 мин. 


~ 


а Таблица, 
Г 2 ИИ "8 


Е х Котлеты или биточки 
Л 
5 Соус а 
Продукты Е, манные ро и и 4 
и Е или рисо- (454) гом Ва БЕ 
аш, при вые (453) | (455) | сладкий Р 
готовую | 
1а, раз- к р 
2, рупы: 
в Ша ....... ‚|: 62/1151 | — = = 
добав р ячневая, перловая.,...| 62/1151 — 50/1251 = 
З МАС | 50/1351 | — = 
29 И ос- манная Ое осо 10 соо (в иа 50/130? 7%? ке: 
ЕЕЕ. Шото о ИИ о. 50 50 == =>: 
у фор хо со 10/8 10/8 10/8 — 
А со ООР сае 6 8 6 
| Т в = -4 = 
вляют В Ворог о оноо ИЯ 5.06 5: с 
а - у Маргарин сливочный .... == 25 тка Т 
Г о... 8 8 а Е 
к г. » 8 Е 8 8 са 
| серии 
ооо 7 К, 10 
07. 22 
үа. Е; 2 08 
9 1003 153 5 
К 30 = ў 


б в соусе. Готовые бобовые заправляют. 
и молотым перцем. Если используют томати 
° можно добавить рубленый чеснок, Жир. можно замен 
°жаренным шпиком. и | 4 
Бобовые с тушеной капустой. Бобовые смешивают с 0 
тушеной капустой, заправляют красным соусом и прогревак 
При отпуске посыпают зеленью. в 
‚Пюре из бобовых. Вареные бобовые протирают в торячеу 
виде. Пюре из бобовых можно подавать с маргарином, с од 7 
шпиком, с маргарином и луком. 
Пюре из бобовых с картофелем. Готовые бобовые неме 
но смешивают с горячим отварным картофелем Дальн 
приготовление ничем не отличается от приготовления 
фельного пюре. 


: Рецептуры блюд из бобовых приведены в табл. Ш 40. 
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Е. гу 
дДлен- 
вишее _ А 
карто- 


Таблица 1140 


Бобовые | Нюре из бобовых 


с туше- со шпи- А 
Продукты © жиром в соусе | ной ка- | коми в. І 
(457) | (460) п лук (465) 
= — 1 Пети — — 
Фасоль, горох,. чечевица, а 
СОСНУ :.. ..| 97/96. | 97/96 | 102/100] 73/72 | 101/100! 91/90 з | 
Маргарин слизочный. | 15 — 101 5 = 157 М | 
Лук репчатый ...... — 30/25 — -- 40/34 == 
Сало свиное. ..... о. — 2 — т — Е 
Капуста тушеная. , — — — 9 — же—2 
в Е : о И 30/29 т 
а архофель и. = — = = — 10 ЕА, а 
ООО ЗВО — 
БНБ Е. 3/2 —- 4/3 3/2 = В . 
Соу о. — — 802 253 — лад 
ШЕЕ Бына Ы 
2 Выход,..| 315 230 300 325 240 | 815 


1 Выесто 102 маргарина можно положить 30729 г шпика, 
рус томатный, или молочный, или сметанный, 
ус красный основной. Р 


у 


Блюда и гарниры из макаронны 


Макаронные изделия отваривают в подсоленной, 
а 1 кг 6 л воды и 50 2 соли), откидыва 2шет 


х изделий 


отым голландским | тром (22 
зыход 230; с брынзой (42/401) из 
50; с творогом (76/75) и маргарином 
ынзу можно подавать отдельно. и. 


я йш Макароны 
карт гаў 
7 | 9- , Пронукты В и с гриба. лесы аин 
у 3 6 с яйцом | сс 
5 й | 8 (071) | (атау | ат) 
н - 
бовых Макароны. ,......., 10 70 70 85 
: Томатепюре о... 35 — 28 жд не" 
в Маргарин сливочный .`, . 15 15 101 151 152 
ик метана... а 7 — =... — = 22 
федя” 7 Лук репчатый ....... — 35/30 == = = 0723. 
(465) В Грибы белые сушеные . .| — 10 РЫ ЕР Е ЭЕ. 
__ ЕЩ ИИ... . — — 49/43 — — — 
ү ШОО... — — 50 — — 
СЫ голландский. — == — 20/19 =. : 
ОИ 2. со з 
р И... = == = = 5 
= О... ... — — — — = 
ЕУ: Зелень петрушки .., 4/3 | == — — = 
0/75 | 
100 се а Вы О | 250 | 280 255 | 260 
я =—=——— 
„Руа | рор? жира оставляют на поливку при отпуске. 
— р”: 2 72 жира оставляют на поливку при отпуске. у арх 
Е = а 4 оа — для запекания, 30 г — на отпуск. } Е 
315 4 я маслом/со сметаной. у 


3 _Макароны с овощами, Нарезанные соломкой лук и мо 


—7 мин прог 
еруют, добавляют томат-пюре и еще З аа 
Затем смешивают с готовыми макаронам не испо. 
Ы с ветчиной в томате, но морковь № 


поджаривают вместе с луком. у: 
ы с Нашинкованный лук 


һкаронник и лапшевник с творогом. аа Ил 
Ат без откидывания, охлаждают до 60— С, до 
— сырые яйца, сахар, жир, а в лапшевник — еще и протер 
Е. орог и хорошо перемешивают. Подготовленную массу, 


дывают на смазанный жиром и посыпанный сухарями 


П прот Е 
вень поверхность выравнивают и запекают. ри отпу , 
на порции поливают жиром. Лапшевник МОЖНО подать и Д 
сметаной. | ці 
БЛЮДА ИЗ МЯСА И СУБПРОДУКТОВ 
лр Ф] 
Мясные блюда можно подразделить, на следующие группы: | Ме 
отварные, тушеные, жареные, запеченные и блюда из рубле. 16 
ного мяса. То 
Время тепловой обработки, затрачиваемое для приготовле- 
ния различных блюд, мясных продуктов и полуфабрикатов, 0 
приведено в табл. 1. 49. Рь 
1 
Блюда из отварного мяса и субпродуктов ^ ВУ 
Ж Для вторых блюд варят говядину, свинину, телятину, бара- { 18 
а ВИНУ, козлятину, языки, почки, мозги, вымя и другие субпро: То. 
дукты, ветчину, мясные копчено ти, колбасы, сосиски, сара 
дельки, выбирая оптимальный режим тепловой обработки, при Би 
котором в мясных продуктах осталось бы как можно больше 
питательных веществ. - г. Ок 
Ясо варят крупными кусками (до 2,5 кг), лопатку — свер- Е 
„ Нутой в виде рулета, перевязанной шпагатом, у’ грудинки Ок 
с внутренней стороны прорезают пленку вдоль ребер, чтобы 5 
после варки их удалить. Е | 
Солонину предварительно вымачивают в холодной воде Но 
затем заливают холодной водой и варят. Ко 
Мозги также вымачивают в холодной воде, снимают пленки Қо: 
‚ И варят с добавлением уксуса. К 
Почки вымачивают, заливают холодной водой, доводя до г 0 Ло 
пения» сливают отвар, промывают, вторично заливают холодное = Гр 
т Водой и продолжают варить. КЕ... Зал 
Языки заливают кипящей водой и варят (соленые языки е 
предварительно вымачивают в холодной воде), готовые язы Ко 
обмывают холодной водой и, по х 


› Пока они не остыли, снимают Ко? 


апменование продуктов 


Говядина 


© зи вадней ноги и лопатка (1—2,5 ке),.| 165 120—180! 
‘заплечная часть лопатки и грудинка..,, 150 Е 
) оляшка для фаршей ............ 120—180) — 70 
в , оикалельки еее... мо 10 22 йе 
13 ?Уппы, К части задней ноги, лопатки, покромки. 26 60—90 95 
Рубль. "Толстый край (5—2 кг) разной степени =. 
прожаривания и... = 20 
1ГОтовл _ Тонкий край (1,5—2 кг) разной степени про: 
рика И МЕСЕ — 3 
атов 20 пула соо Оооо — = 15—20 = 
Антрекот еее еее. 8 — — ПХ Б 
Вырезка целиком разной степени прожари- р } 
в > | С соо ВО О о Е — — 2580221009856 
| Бифштекс разной степени прожаривания .. = = 165—202 88 
4 Филе разной степени прожаривания..... —- — 
у, бара- ОМУТ 8..1... = = 
субпро- Бефстроганов (кусочками 5—7 г) ..’.... — — 
’ Толстый, тонкий края, верхняя и внутрен- 9 
‹и, сар-. 5 7 
|  _ няя части залней ноги (кусочками 5—7 г) = = 7—10 
гки, при | Биточки, котлеты, зразы, шницель .. . • + — = 8—10 
больше | 
| у Баранина ` : 1 
Е. - Окорок, лопатка, грудинка (1,5—9,5 кг) 
са | ‘старых Животных 2 я . . : кр о о 130 90—120 70 
рудинк" у. Окорок, лопатка, грудинка (1,5—2,5 кг) мо- Д Е : з 
чтобы | ПОДИ ВОЛНЫ и нос 60—70 | 30—40 


ральные, эскалол.. ..-.. е 
ивные, шницель ее“ 


Е} 


" 
) 


_ Телятина _ 


Наименование продуктов 


варка тушение 


Субпродукты 


Почки говяжьи, телячьи ломтиками ., 
Мозги говяжьи, телячьи. . 


он кА 9—15 — 
Язык говяжий (без. горловины)... 150 | == 
е о ОРЕ НО 240—300 = 
: ооо о о 210 — К. 
е оор ООНА — = - вают. е 
; Соленые копченые продукты 5 р П 
Товяжья (солонина , 150—180 — ЕЕ | ДОЛЬ до! 
Баранья солонина и": 90—150 = 20 ЦОВ, 
Окорок сырокопченый 7" 150—180 -- = | чеснок. 
Прудинка копченая, 120—150 — 27 | овощ. 
от ооло ОВ ЛО = 23 С 
ОСЕТЕ аОанИ 3—5 == 92 (785) : 
с поста В м 7—10 = 10 ‚ шении.. 
О: 15 = = Мозг 
| 4 части, 
+ подогре’ 
0) овью; полупрожаренный; рожаренный 
СО тозулокаренный: прожарени _ | шампин 
2 После варки. гарниру 
(273), 
Мясо отварное. Отварное мясо нарезают поперек волокон по № (852) и 
два куска на порцию, прогревают в бульоне. Отпускают на пор- `В та 


ционном блюде, гарнируют картофельным пюре (778), отвар- | варного 
ными овощами (773) или макаронными изделиями (772), расар 
сыпчатыми кашами (767). Поливают сметанным соусом с хре 
ном (880). Соус можно подать отдельно. | 

Баранина с овощами. Баранину или козлятину нарезают и 
по 2—3 куска’ на порцию 


‚ ошпаривают кинятком для удаления ‚ЛЯтину, 
специфического запаха, 


которым обладает мясо некоторых п0* ные’ пр 
Род баранов, и промывают теплой водой. Затем баранину ием о 
заливают горячим бульоном и варят до полуготовности. @ве К др.), 
жую капусту’ нарезают и 


шашками (квадратиками), ошпаривают й 
кипятком, морковь, петрушку и репчатый лук, нарезанные ДОЛБО © 
ками, соединяют с бараниной и варят. 
р ляют целый очищенный некру 
товности. Одновременно часть 


еляют и готовят на нем белый соус, который © 
ом и овощами, добавляют чеснок и доводят ДО 
‘предусмотренного по норме · картофеля мож 


аложить одновременно с капустой. Разварившийся картофел 


_ баранину вместе с соусом и овощах 


И баранчик и посыпают измельченной ‘зеле П 


‚в глиняных горшоч: 


э СК | 
ой. Отваренные и очищенные язык 
(по 2—3 на порцию) и пр 


15 У отпуске язык кладут на подогретое порционное бли 
п кладывают картофельное пюре (778) или 
(771); язык поливают соусом красным с вином 
(833). Соус можно подать отдельно. 0 
А Почки по-русски. Телячьи, бараньи и свиные почки! нарезаз ум 
— Уомтиками И жарят а ГОВЯЖЬИ предварительно от. ри- 
юг В красный соус (833) закладывают нарезанные почкі 
Е тассерованные морковь, петрушку, репчатый лук, нарезанн 
дольками, очищенные от кожи и зерен ломтики соленых ог 
‘цов, добавляют специи и тушат, в конце тушения добавляют. 
чеснок. При подаче почки кладут в баранчик вместе с соусом ^ 
п овощами; на гарнир отдельно подают жареный картофель _ 
(785). Обжаренный картофель можно положить в соус при ту 
шении. >. 
Мозги отварные в соусе. Вареные мозги разделяют на 2 или 
| 4 части, прогревают в бульоне. При отпуске мозги кладут наи ш 
’ подогретый порционный баранчик, украшают припущенными е 
| шампиньонами или белыми грибами, нарезанными ломтиками, = 
р 
| 


ошек 


р 


23, 


= 


гарнируют припущенным рисом (769) или отварными овощами и 
‚__1(773), заливают соусом паровым (851) или белым с яйцом 

топерек волокон (852) и украшают зеленью. р. 
Отлускают нал) В табл. ШІ. 43 приведены рецептуры некоторых блюд из ото 
поре (778), отв» варного мяса и субпродуктов. в. 
лиями (772), № - В 
гым соусом с 1 Е. Блюда из тушеного мяса — 
свинину, баранину, 


аЙ Для тушения используют говядину, 
бпродукты. Тушат, 


ну наре 
в: А удален! ину, различные мясопродукты и су т 
Ом Д У Х по’ т продукты крупными И порционными: Е _ . 
и ем овощей (моркови, лука репчатого, петр са 
Е н, кваса, маринада 
ные блюда готовят 


ЕА), специй и пряностей, сухих ви 
о фруктов и ягод. Тушеные мяс 
 <п0собами, · , Е 
Первый способ. Мясо тушится вместе С пара Е. 

е | ется. Блюдо получается а Т но 
К как тываются б 
как продукты хорошо пропи рудно порцион ров: 


изготовлении такие блюда ТРУ” 
сы , ое мясо, приг ЮТ 


акрываю! 


ром и вмест 


оч 


сым получается тушен 
оршочках с плотно 3 
де блюдо подается 


или обжаренным основным способом, а также друг 
щами. м: 
Второй способ. Тушат только мясо, а гарнир подают 0 
но: рассыпчатые каши (767), отварные бобовые (771) и 
ронные изделия (772), фасоль в томатном соусе (780), тва 


ру 


ные овощи и картофель (773), картофельное пюре (778) 


7 ал 
пущенные овощи в соусе (775), капусту тушеную (781) к 8 
бачки или баклажаны жареные (791), помидоры жар а. 
ные (789). . о 
Табл Ица у) Я у 
Тот г сес 
Мясо отвар- Язык отвар- о. Мо а і; ПИК 
аата ное (011) ной (615) (620) (621 в рт 
8 —— 18 
брутто | нетто ооо нетто | брутто | нетто брутто нетто дли 
: ) М 
Шовядина нее ь 164. 121 — — — — — = КОХ 
или баранина, коз- ное 
бево ооо 163 117 — = ные 
или свинина .,..| 145 125 - — 25 тым 
или телятина. ...| 177 1] — — — = — — | 
Язык говяжий моро- | | | 
Г женый..:..... — | — | 126 | 16| ра бив: 
Почки говяжьи моро- | | ` ДЫВ 
ИН со роо — м 2 181 156 = т ляю 
Мозги мороженые...| — | — | — | — _- — 5 пет 
Порковы а... 4 З і 3 31 25 25 3. У к Г 
Лук репчатый ..... 4 З 4 3 3 25 4 З ТВ 
Шетрушка тень! 3 2 3 2 13 10 З 2 котс 
Кархофель чз... — == — — 145 | 109 == 68 обж 
Мука пшеничная .,. 5 5 — ео 
ООО Зо ооо ОЕ - 1 0,8 — М руш 
Огурцы соленые ...| — — — — 58 35, Ер смет 
Томат-пюре ....., 20 20 == 2.96 Отп 
Маргарин столовый. .| — — — — 15 15 | = д Све 
о неко — == 4 СЭ = 
Шампиньоны консер- р 2% 
вированные..... 26 = = 6 РА. го [от 1 208 д и 
или грибы белые | луб 
свежие. ...,... = = ==. Е Р — | 36 |910 обж 


Масса готового про- 


2 Масса вареных грибов. 


Мясо тушеное. Подготовленные куски мяса по 2 кг п 
измельченным мускатным орехом, перцем и г 
ва хорошо разогретый противень или сковоро 


кончанием жаренья добавляют лу 
шку или сельдерей. Когда они обжар: 
юре и пассеруют 2—3 мин. ие) 
| обжаренные мясо и овощи укладывают в глу 
_ заливают бульоном, после обжаривания мяса доба 
ченный сок и тушат при слабом кипении до готовн 
Тотовят на бульоне от тушения, используя разварие 
овощи... и 
® Мясо нарезают поперек волокон, заливают соусом и про 
” ривают. При подаче кладут в баранчик по 1—2 куска на пс 


цию, поливают соусом, рядом укладывают гарнир и поса 

о |р зеленью. о) 
| Зету Мясо шпигованное. Куски. мяса шпигуют вдоль воло 
и. | длинными ломтиками моркови, петрушки, а баранину — чес 


ком, располагая их в виде рисунка. Готовят так же, как туше  \ 

а ное мясо. При подаче в баранчик кладут мясо, рядом — отвар- | 

ные макароны (772), заправленные маслом, посыпанные тер- \ 
тым сыром, и украшают зеленью. 

Мясо духовое. Мясо нарезают по два куска на порцию, от- ^^ 

= бивают, посыпают солью, перцем и обжаривают. Затем укла 

дывают в глубокую посуду, заливают горячим бульоном, добав- 


та : ЛЯЮТ пассерованный томат-пюре, связанную в пучок зелень 


125 
4 КЩ петрушки и укропа и тушат до полуготовности. Бульон проце- 
4 3. живают и готовят красный соус (связанную зелень удаляют), 
3 2 которым заливают мясо, закладывают нарезанный дольками 


ЕЙ обжаренный картофель, пассерованные овощи (морковь, пет- 
1,  рушку, репчатый лук), репу, предварительно ошпаренную, и 
24 специи и продолжают тушить на слабом огне до готовности. | 
23 Отпускается мясо в баранчике вместе с гарниром и соусом. р 
4 


Сверху посыпают мелко нарезанной зеленью. | 
Зразы отбивные. Куски мяса отбивают, на середину кладут 
‘фарш, завертывают мясо, придавая полуфабрикату форму го- 8 


27 к ия лубцов, перевязывают ниткой. Подготовленные зразы солят, 
в 127 (0) Е обжаривают и тушат в бульоне до готовности. Затем бульон _ 
95 процеживают и готовят На нем красный соус, с поверхности _ 
= зраз удаляют нитки, приготовленным соусом заливают зразы, _ 

— добавляют специи и доводят до кипения. 

9 'Отпускают зразы по 2 шт. на порцию в баранчике с гар: 


_ ром. Фарш для зраз готовят следующим образом. Пассеров: 
ный репчатый лук соединяют с измельченными отварными д 

› Зами или вареными яйцами, зеленью петрушки или 
° Молотыми сухарями и все перемешивают. Я 

Мясо в кисло-сладком соусе. Говядину, на 
куска на порцию, отбивают, солят, обжарив 
аливают бульоном и тушат. В конц 

резанные и пассерованные м 


ЕН 
р н 


и 


тый лук, специи, толченые ржаные сухари, томат-пюре 
сахар и тушат до полной готовности. Готовое мясо кладут А 
ранчик, поливают соусом и отпускают с гарниром. Сверху в 
‚ рашают зеленью. · я 

Грудинка в соусе. Подготовленный полуфабрикат посы 
солью, обжаривают, заливают бульоном и тушат. В КОНИ 
шения бульон процеживают и готовят на. нем соус 
(833) или луковый (835). Грудинку нарезают на порц 
вают соусом и продолжают тушить до готовности. При подаче 
кладут в баранчик вареный картофель (785) или сложный 
овощной гарнир (795), сбоку — грудинку и заливают ее соусом, 
Посыпают блюдо мелко нарезанной зеленью. 

Гуляш. Мясо, нарезанное одинаковыми кусками (по 90— 
30 г), солят, посыпают перцем, обжаривают до образования 
корочки, заливают бульоном и тушат с добавлением тамата. 
пюре до готовности. Бульон процеживают и готовят на нем 
красный соус, добавляют мелко нарезанный пассерованный 


красный 


лук и доводят до кипения. После кипячения можно добавить 
сметану. Шри подаче в баранчик кладут мясо вместе с соусом, 
сбоку — картофельное пюре (778) или отварной ‘картофель 
(773), сверху посыпают мелко нарезанной зеленью. Вуля 
Можно готовить также из субпродуктов (сердца, легкого). | 

Рагу. Баранину нарубают на кусочки весом 20—30 г. Шри 


использовании целой туши отделяют трубчатые кости и позво! 
ночник: Грудинку можно использовать с костью. Мясо обжари- 
вают, заливают горячим бульоном, добавляют пассерованный 
ломат пюреи тушат. Бульон сливают, готовят на нем красный 
соус и им вновь заливают мясо. К мясу добавляют обжарен- 
ный картофель (целиком или крупными кубиками), петрушку, 
репу, морковь и репчатый лук (крупными. дольками) и тушат 
до готовности. В готовое рагу можно положить вареный зеле- 
ный горошек или стручки фасоли. Кроме указанных овощей, 
можно добавить и другие — кабачки, баклажаны, цветную ка 
пусту, перец сладкий; помидоры. Отпускают в баранчике 


вместе с гарниром и соусом. Сверху посыпают мелко нарезан- 
ной зеленью. 


Азу. Говядину отбивают и нарезают брусочками, обжари 
вают, заливают горячим бульоном и 


добавляют пассерованный репчат 


доры, вводят Разведенную бульоном и 
пассеровку, 


процеженную красную 
кипения, закладывают 


ии Мелко нарезанной зеленью, 
А отовят из кур, цыплят, баранины или без мяса: 
Иготовить сладкий плов из кураги и изюма 


м 


пар 
е Ту 


ИИ, зали. | 


резанные ромбиками бланшированные огурцы 1 


о добавить 
= С соусом, 
картофель 
ью. Гулящ 
гкого) Е 
-30 г. При 
и И позво- 
`о обжари- 
ерованный 
м красный 
` обжарен- 


Сухари 


са 


Мясо тушеное 
(626) 


брутто | нетто 


Продукты 
атанан ри 5 
Говядина 169 

или баранина, коз- 
На оо. 165 
или свинина 128 
Морковь ...,,... 10 
Лук репчатый.... Т 
Петрушка ....... 8 
или сельдерей 9 
Сало топленое... ,. 7 
Томат-пюре..... 15 


Мука пшеничная... 
Чеснок (для баранины) 


Картофель,...... 


а... 
масло сливочное .. 
лук репчатый. ... 
а... 
или грибы белые 
свежие У 
или грибы белые су- 
шеные , 


Зелень петрушки, ук. 
ропа , , , а) 
асса! полуфабриката 


а г 
укта. 


тьно за: 


12; 


И 
П 


г 


М 


л 


ә; 


ІЧИВ 
пят, обжаривают в к 


7) 


езанные соломкой репчатый лук, мор 
ге. Мясо с овощами заливают водой в | е 
риса, набухшего в воде, засыпают промытый ри 
еции и варят до загустения. Котел плотно < 
ышкой и доваривают плов на слабом огне. Перед от 
пис и мясо перемешивают и отпускают в баранчике 

но готовить с томатом-пюре. 


Мясо 
шпигованное 
(630) 


брутто | нетто 


ют. 


Таблица. 


Зразы отбивні 


Мясо духовое 
(631) (632). 


брутто | нетто 


195 | 169 | 125 


110. | 128 10и 

22 | 95| 201 8 | 6 

12 30 Е ИФ 

15 | 13| 08 

эр м т 

> 

5 3 31а 4 

179 — == = 277 

2 тоз 15 а 

= 20 Т53 = 208 
= а _ 

Е є 018 СОКО 

М КЕНЕ ЕТО 

1. (5 

оо ра 

еу оо 


Грудинка Гуляш (633) Азу (637) 
в соусе (641) 


Продукты |8, ВЕЗЕ ЕЕЕ 


_— ии 


брутто | нетто брутто! нетто брутто в. В 
жа 
Вов У = = ны 
или телятина ..* 180 | 119 — == — — п. | 
или свинина 198 МО | 128 | мо | — | Вс 
или баранина, коз- Е но‹ 
адина 5 { — — = = 149 
По опоре ть... | | 15 | 15 | 6 | 5 ПЫ || по‹ 
Лук репчатый... .. — — 25 20 30 25 о до 
орков ал-ал ғ З — 19 Бо ря 
"Сало топленое ...., 4 4 7 7 12 12 2 МЕ... 
Мука пшеничная... | — — 5 5 5 5 к о по; 
Ометана ........ — = 20 20 — — — 1 ної 
Қартофель....... 1922 Ба 9 сл 
Огурцы соленые .,. 27 | == ИТ О 
Чеснок...., м. - 1 0,8 5 ТИ Д 
Р... = = ==: — == = 70 70 СЛ! 
Маргарин столовый – = — 15 о мя! 
Масса готового про- | | | К. 
Е па = Е | | = 75 | — ТЩ СЫП 
арнир: а .| — аа — 24. : 
С Р оа. — 75 220 0 —= |250 20 2 . д9 
? а бл 
Выход. ..| — | 300 | 325 325 | 215 е 
) (78 
А сал 
ей о фри (брусочками), норма закладки соответственно "о Д 
‚т фр: 
5 4 
Блюда из жареного мяса и субпродуктов ‚1 пы 
4 
— Для приготовления блюд из жареного мяса используют те. Гар 
018), телятину, свинину, баранину, козлятину, а также МЯСО | ово 
о х Для жаренья крупные части говядины разре а 
А ан весом 2—3 кг примерно одинаковой толщин дат 
а У а У свинины, баранины и телятины жарят 
Е ба дини мякоть прорезают вдоль реберных К пус 
о ИМА Ы их можно было удалить после жаренья Св & жоҳ 
лают т 10 слоям на 2—3\части, а у баран а | 
доль бедренной кости, прорезав частично В кос 


‘осколько раз поливают жиром и соко 
и. и доводят до готовности в жарочном 

^о лля ростбифа и бифштекс елан пе 
Мясо для рос текса по желанию потре 
элт до нужной степени готовности: с кровью, полупро; 
‘мясо на разрезе розовое) и прожаренным до тов 


"8 се остальные полуфабрикаты из мяса жарят до полной 
+. ности (мясо внутри должно иметь серый цвет).  - а 
5 | № Мясо жареное (ростбиф). Подготовленный полуфабрик 
8 15 посыпают солью, перцем и обжаривают основным способом 
9 15 д0 образования румяной корочки. Ростбиф доводят до го 0} 
8 Е. Е пости в жарочном шкафу, поливая жиром и соком: Пода 
= З подогретом порционном блюде по 2—3 куска на порцию, с 
= 7298 ной стороны укладывают жареный картофель фри (786) и 
г М сложный овощной гарнир (букетами), состоящий из 34 | 
2 Е: дов отварных овощей в молочном соусе, (775), заправленны 
0 70 сливочным маслом, с другой — строганый хрен. Мясо поливают ^ 
5 15 — мясным соком. Блюдо украшают зеленью или салатом. р 
_ Бифштекс. Порционный кусок вырезки отбивают, солят, пот и 
Г ый сыпают перцем, жарят на сковороде с разогретым жиром. 


до нужной степени готовности. 73 
Є => _ При отпуске бифштекс кладут на середину порционного т: 
) | блюда и поливают мясным соком с растопленным сливочным 
975 маслом, с одной стороны укладывают жареный картофель фри 
(786), с другой — строганый хрен. Блюдо украшают зеленью или 
_ салатом. м 
4 Бифштекс можно отпускать с яйцом (сверху кладется яич- 
ница глазунья из одного яйца) и с луком (кладут жареный лукі 
фри: его нарезают кольцами, панируют в муке и жарят). р 
э Лангет. Подготовленный полуфабрикат из двух кусков жа- 
052 - 9 рят до готовности основным способом. Отпускают на блюде. и 
Гарнируют жареным картофелем фри (786) или сложным 
овощным гарниром (800). Ланкет можно отпускать с помидо“. 
рами (предварительно обжаренными); в соусе мадера (834) 
Или в соусе луковом с корнишонами (836). Соусы можно ‚Во 
дать отдельно. Т 
УЕ Антрекот.. Подготовленный полуфабри 
ыу  ПУскается как бифштекс. При отпуске на 
К р зеленого масла. 


венно увели“ 


кат готовится и.о 
антрекот кладут кру 


КЕ: 
Г ну! 
01 


рассыпча 
В т ссе 


Тах 


лом и лимонным соком, 
лимона можно. подать 


мясом с рис Ез 
Эскалоп. Нарезают из телятины ИЛИ СВИНИНЫ ПО два 


на порцию, жарят, как лангет. 
"ренном ломтике пшеничного 


к ниром (800), можно подавать в соусе, сверху укладыва 


жаренные почки, половинки помидоров, белые грибы, пб 
вают томатным соусом (856) и посыпают рубленой зелень 
с чесноком. Эскалоп натуральный отпускают на блюде, а р ту 


матном соусе — в баранчике. = 
Шницель. Нарезают из телятины и свинины по одному куску) Говяд 

на порцию, отбивают, смачивают в льезоне, панируют в сре т 
рях, жарят с двух сторон до ооразования поджаристой корочки или 
и доводят до готовности в жарочном шкафу. Подают шницель или 
на подогретом порционном блюде, поливают сливочным Май т 
лом, прогретым вместе с лимонной цедрой (нарезанной солои Свет 
кой и ошпаренной), сверху помещают прогретые каперсы (ба Крупа 
жатые от рассола), кружочек оч нного лимона и украшают СЛИ 
веточками петрушки, рядом укладывают картофель, жаренный ДЕР 
из вареного (784). Е 
Бефстроганов. Нарезанное брусочками мясо ПОСЫП Зелені 
солью и перцем, кладут на сковор с разогретым жиром й Ба, 
жарят, периодически встряхивая, чтобы не образовались к Гидро: 
мочки, добавляют пассерованн репчатый лук, заливают см6 Хрен 
танным соусом, добавляют соус «Южный» (можно томат-пюре) ао 
и доводят до кипения, но не кипятят. На гарнир отдельно 10 дукт 
дают картофель, жаренный из вареного (784), или укладывают Масса 
его рядом с мясом. Подают в овальном баранчике, посымаюй Е 
мелко нарезанной зеленью. ыы 
Почки жареные. Сырые телячьи, свиные, бараньи ПОЧКИ наре З= 
зают ломтиками, посыпают солью, перцем, кладут на сковород Выход 
А ром сря. 5—6 мин. Жарить почки ну сыа 
их ухудшается. ют а и а 7, 
дом укладывают горкой ее косаро Коро еного _ 2 
(184); артофель, жаренный из Варени 2 Е 
При отпуске почки поливают растопленным сливочным й Из ж: 


е, 


украшают зеленью петрушки. 
целиком. Почки можно залить 6 
в который добавляют ломтики 08 


красным с вином (834), 


І 


Мясо жареное Бифште 
а И ФШ КС. 


брутто | нетто | брутто | нетто | брутто! нетто. брутті 


_ Говяд дина .. 6; 
ии баранина, КоЗ- 


`9 СУ 
— © © соо 


_ или свинина 

° или телятина . 

° или поросенок 

Сметана * 

(Сало топленое... 

_ Крупа гречневая . 

па " сили рис 
каренный — Лук репчатый .. 


—1 Со Мо 


$2 


‚Яйца. 

о Маргарин ‘сливочный 
посыпают Зелень петрушки, ук- 
жиром и В . 

Масса пол аб иката 
ались Ко- р. г Тидрожир уф р 
зают сме. 8] (корень) 
У е). ясной сок 
тат пюре) Масса готового про- 
дукта 
Масса готового поро- 


Я Вахо... Е 
Зан поросенка... 
|. 


а. 
5 (Для смазывания поросенка, 
Масса рассыпчатой каши. 
сса оно лука. 


как те О овощами; 
Для прилоловдаа я. 


вые изделия, приготовляемые на порционных ско 
подают в той же посуде, в которой их запекали. Храни 
— неченные блюда не следует, так как внешний вид и вкус 


качества их быстро ухудшаются. 
Запекают мясо под молочным или сметанным соусом, 3 


ченными готовят говядину, баранину, телятину, овощи, 


у 29 
рованные мясом, голубцы с мясом и мясные солянки, у 
Говядина, запеченная в луковом соусе. На порционную 5 Е 
вороду, смазанную жиром, наливают немного соуса, Уклады у =. 
вают один или два ломтика тушеной или вареной това 
ВК Из кондитерского мешка выпускают вокруг мяса заправлення > п 
| молоком и яйцами густое картофельное пюре (778) или кла т 
дывают ломтики отварного картофеля. Затем мясо заливают › п 
луковым соусом (835), посыпают тертым сыром или сухарями > 2 3: 
|. ЕЕ 
сбрызгивают маслом и запекают. вх чі 
В: 
Таблица Ш 4 П 
| | - в: 
Эскалоп (674) | ЩЦЕЛЕ Ето оС. В: 
Продукты $2) 1) (689) 
—— |- — ——— ф 
брутто | нетто | брутто | нетто брутто | нетто. | брутто | нетто сі 
ПЕЕ в 
Шовядина ....... — || – 161 119 — – То 
или баранина, коз- | ты А 
лятина. .... 5 =" 1609. АА – |= = оќ 
или телятина....| 180 119 179 | 116 [180 | = О 
или свинина ....| 128 110 85 116 — — | | (8 
Шечень мороженая - - — 127 | 105 — 
Мука пшеничная ... 5 5 4 4 
НЫ го 629 о Е — — 7 6 = == == — От 
Сухари 2 5:1. Е — 15 15 — — – | = 2 
Масса полуфабриката: | нє 
из свинины и теля- | 
ЗЫ ЕА. — — — 137 == == — = 
из баранины и коз- } ПС 
; Не о о ЮО — — — 143 = => — — за 
” Сало топленое . 5 5 10 10 == — 10 | 0 НЕ 
Масло сливочное ,..| 10 10 5 5 10 10 = Дб П 
Капереы та, — — 10 5 == = = А р 
осо И = [1761 5| „е = и 
леб пшеничный 35 35 = Е2 = Е = до 
етене и — ет 30 30| — | о 
Соус «Южный» ....| — == 281 = 4 4 |. | 5 8 
Шомат пюре ои — = ==. геи 15 15 — = а 
Лук репчатый, .... == Ё т 43 36 25 та 
Масса готового про- 
Уа. 75 
Шарнир ло, == 150 
^ Соус. Я == га 
Е 


ры 2451 


< Ја ма 
се. Котлеты жарят до полуготови 
оперек в нескольких местах, зап 
зарезанными ломтиками, которые вставл 
‚ливают горячим молочным соусом (870), пос 
ом, сбрызгивают маслом и запекают. Готовые 
лвают на порционное блюдо, гарнируют зеленым. 
771) или стручками молодой фасоли (773). Соус кра 
р, ом (834) подают отдельно. , . ОЙ 
авдет Ж овощи, фаршированные мясом. Подготовленные овощи 
ли у ФЯ ї5 приготовленным фаршем, укладывают в ОДИН 
алиде М. на противень, заливают соусом сметанным с томатом (876 
ухаря у. | посыпают тертым сыром или сухарями, сбрызгивают жиром. 
ИМИ == „запекают. Для приготовления фарша сырое мясо пропу 
№. через мясорубку, обжаривают с пассерованным луком, см 
ца Ш 7 вают с рассыпчатым рисом и заправляют солью и пе 5 
—_- А При отпуске овощи укладывают на подогретое блюдо, по 
зченыв см вают соусом, в котором они запекались. 


анном соу 
(689) 546 


Голубцы с мясом. На ошпаренные капустные листья, кладут \ 


Е 4 Фарш, состоящий из пропущенного через мясорубку мяса, рас- — 
етт 
ЫЕ. = 


сыпчатого риса и пассерованного лука. Фарш завертывают 
в лист капусты, придавая ему цилиндрическую форму. Голубцы 
кладут на смазанную жиром сковороду, сбрызгивая жиром, и _ 
обжаривают на плите до образования поджаристой корочки. 
Обжаренные голубцы заливают сметанным соусом С томатом 
(876) и запекают. і 
Подают голубцы в баранчике по две штуки на порцию: При _ 
отпуске поливают соусом, в котором голубцы запекались, пов 
пают измельченной зеленью. При использовании сырого риса. 
необходимо тушить голубцы не менее часа. С 
| Солянка сборная на сковороде. Вареные сосиски, ветчину 
” почки, язык, мясо, а также жареные телятину И птицу наре- а 
зают тонкими ломтиками и слегка обжаривают с пассерова 
ным луком. В красный соус (лучше томатный) кладут мас 
”— Продукты, припущенные соленые огурцы, очищенные от ко? 
АЭ И семян и нарезанные тонкими ломтиками, каперсы и все 
® Доводят.до кипения. На порционную сковороду, смазанную 
| РОМ, кладут часть тушеной капусты, а на нее — подготовдами 
Мясные продукты с соусом и овощами, все это покрывают 0& 
авшейся капустой. Поверхность выравнивают, посыпают г 
ЫМ сыром, смешанным с молотыми сухарями, сб 


и запекают в жарочном шкафу до образов 
кладут ло 


Па о, 19 


ЭДА 


нью петрушки: или ук 
‚ приведены рецепту, 


фе 


соусе (702) 


Ес 
брутто | нетто | брутто 


Продукты 


Говядина . 5. + 
или баранина, коз- Е 
ЛЯТИНа. ог 5 
или телятина. ... 180 


- Натуральные 

Говядина котлеты в мо- 

в луконом лочном соусе 
(706) 


Сосиски или сардельки | — 
Окорок вареный ...| — = 
Картофель. о... ... | 210 
Фухари о... 2 
Со ово о 3,3 3 4,4 
Маргарин столовый 5 5 
Грибы белые свежие| — 
ИЛИ шампиньоны 
консервированные 7 
Масло сливочное ...| — У] 
оус (870)........ == Е 
те ТА — — — 
Лук репчатый..... — == Е 
Капуста свежая ...| — | 1 
Капуста тушеная , . .| — ЗЬ ра 
Огурцы соленые ...| — т 25 
Кепер... — =. аы 
Маслины........ — = Е 
Маргарин сливочный | — == = 
Фрукты или ягоды 
маринованные .....| — = е 
Лимон. | = 85 
СОУС ВИ... — 100 = 
Масса полуфабриката | — 335 86 
Масса готового про- 
УКТА а. = БЕ 


оде п 
делия (бифштер еред под 


5) отпускают так же 


рия из рубленого. мяса 
ТНОГО мяса, которое 


Голубцы 


164 


с мясом (701) 


| НЕНИЯ 
нетто | брутто | нетто | брутто 


121 


кс а 
‚ Филе, котлеты из свинины и барани 


› Как и натуральные порциой н 
с добавлением хлеба го' 
зачищают от грубых сухож 


Солянк 
ная на 260 
Роде (103) 0 


ч 


| неп 
35 
35 


Ге =] 


о жа - — БВ 


Суч СА А. 


Ө Баху об 


и пропускают через 
замоченным в воде 
перец и перемешивают. 
› пропускают через мясорубку, 
ичные кулинарные изделия, ео пр 
и сочность благодаря тому, что часть 
ется В порах хлебного мякиша. Хлеб лучше 
‚ного черствый, срезав с него корки. В котлетную ма 
го мяса можно добавлять внутреннее сало. По, 
вые полуфабрикаты кладут на сковороду или противе 
гретым жиром и роо с обеих сторон до образ 


ПИ ее 1 < 


шн. 


Бифштекс Котлеты, Зразы 
рубленый биточки рубленые 
Продукты (709) (718) (724) 


брутто | нетто | брулто | нетто нетто | брутто | нетте |бруло | вето, нетто | брутто 


Говядина . 5 85 100 103 


или баранина, коз- 
103 
Сало говяжье, свиное 


Молоко или вода 
Хлеб пшеничный ,.. 
Котлетная масса 
Фарш: 
рук репчатый. , 
зелень петрушки .. 
маргарин сливочный 


сл 
о р] 


на 


ука пшеничная , 


Масса полуфабриката 
ЛО топленое 


ец 
СЯР: 


№ 


или свинина .... | 96 98 
или телятина, ... — 115 


79 
полив маслом, а биточки — в баранчике с соусом суе 
(875) или сметанным с луком (878). Котлеты и биточки р. 
запекать в порционной сковороде: котлеты — под молочныр 
усом (870), а биточки — под сметанным (875). Тефтели 
ривают и тушат в томатном соусе (856), на гарнир подают А 


пущенный рис (769), отпускают в баранчике, посыпав зел, ву а 

К фаршированным изделиям относятся зразы рубленые а 
рулеты. Зразы фаршируют, формуют, панируют в сухарях, на о 

г рят и подают на блюде с гречневой кашей (767) или Другими о 

гарнирами и соусом красным (833). Рулет фаршируют от нЕ 
ными макаронами или рублеными яйцами, поверхность его Щи 
зывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром, про 29 
калывают в нескольких местах для сохранения и запекают, Е 
Готовый рулет нарезают на порции, укладывают на овальное мо 
блюдо. Вокруг рулета наливают соус луковый (835). Ф 


ь арши» но 
руют рулеты также гречневой кашей с пассерованным луком 


или омлетом. 
В табл. ПІ. 49 приведены рецептуры некоторых блюд из руб И; 
леного ‘мяса. 


ше 
БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ И ДИЧИ ВО, 
Р | ма 
Для вторых блюд домашнюю птицу, дичь (а также кро; пр 
лика) варят, припускают, жарят, тушат и запекают. В рецепту: 
рах на блюда из дичи нормы указаны в штуках (1, №, иг. 
ит. д.). При этом принят следующий средний вес тушки дичи ат 
(без пера, в г): | 
цел 
Куропатка серая — рябчик ............ 320 ил 
Кока лая ЕЯ 500 =. 
сава ота КРО: 2 1000 Ци 
пухи | бр ест О В 1800 
ЕН ооо оао О а ЫИ 850 | Оху 
В табл. 11.5 2 обработ фаб Е 
табл. 111.50 приведено время тепловой обработки полуфа бу; 
рикатов из домашней птицы и дичи. 2 (76 
Таблица Ш ў ры 
Вре ой обра М 
: ремя ея р). ныс 
Наименование ——————-—— Цио 
варка жаре р бар 
Куры старые...,’” Я 5 е у Н СРР? и 
ие. 20—25 
ОЕЕО 60—120 
Оа ЕБТ ЗМО ИНИ о А ИЕ 60—70 
ЗОРУ н ЕУ 60 


У. } 


ж 
> 


из вареной, припущенной и’ 
КК". птицы и дичи 


в 

вторых блюд варят кур, индеек и кроликов, С 
зуют для варки, так как они в жареном виде ж 
варке хорошо развариваются и дают бульон, более 


Припускать лучше цыплят, молодых кур, индеек. Туш 
цыплят, молодых кур’ (весом до 400 г), филе кур и дичи, изд 


20м, т О "лия из котлетной СЫ ИШ ол в один ряд в смазанный 
апека сливочным маслом сотейник и припускают с добавлением ли- о 
овальн Г монного сока, соли и сливочного масла. Сливочное масло и ли 
р ° монный сок улучшают вкус мяса, кроме того, мясо птицы стаг 
м лу новится белее. 96 
М Вареную дичь (рябчики, куропатки, фазаны, тетерева и глус 
ди | —  хари) используют для приготовления холодных блюд изакусок. 
з руб- Их лучше жарить, но можно и варить. 
: Тушки кур, цыплят, индеек и дичи, заправленные «в карма- 
шек» в одну или две нитки, и кроликов закладывают в горячую, 
воду и нагревают до кипения. После закипания с бульона сних 
мают пену, добавляют нарезанные коренья, лук репчатый и | 
кже кро: продолжают варить при температуре 85—90° Є. : $ 
рецепту-_ Готовность тушки птицы определяют проколом поварской бр 
1, 15, Ч иглой. Игла должна свободно входить в толстую часть ножки, «4 
тки ДИЧИ а вытекающий сок должен быть бесцветно-прозрачным: и 


Домашнюю птицу, дичь и кролика для тушеных блюд жарят и 
целыми тушками или нарубленными на куски. Тушат в соусе 
или бульоне с добавлением томата-пюре, овощей, грибов, спе- 
ций и пряностей. 

Домашняя птица, фазан и кролик отварные. Вареные тушки 
охлаждают и нарубают по два куска на порцию (кусок филе и 
Кусок ножки). Порционные куски прогревают в подсоленном 
бульоне. В овальный баранчик кладут горкой отварной рис 
(768) на прогретые куски птицы или один кусок кролика, кото- 
рые поливают соусом белым с яйцом (852). ‹ к 

Домашняя птица и фазан под паровым соусом. При 1 
НЫе тушки охлаждают, нарубают по два куска на порцию; ора 


ионные куски прогревают в бульоне, кладут в овални 


речь, поливают растопленным сливочным маслом, сверх 
и енные грибы и заливаю 


Ладут нарезанные ломтиками, припущ 
аровым соусом (851). На гарнир подают отдельно при ие 
ис (769). Это блюдо можно приготовить ПО и 


оусе. . 


2 
Т 


машняя птица и кролик, тушенные в © 

кролика нарубают на порции, склад 
соусом красным с вином (834) и ТУ". 
/ . При подаче в ‘овальный 


"е 


м они тушились, ‘и посыпают 
р т соусом, в которо 

пе, Уса по-домашнему. Тушки птицы нарубают 

куска на порцию и обжаривают. Каждую порцию заклад 

ты горшочек, добавляют обжаренный, нарезанный 1007109 


в А Г 
картофель, нарезанный пассерованный репчатый лук, Спец Р ГЕ 
соль. Заливают бульоном так, чтобы все продукты были 36 
крыты жидкостью; и тушат в жарочном шкафу до готовн | 
Отпускают блюда в горшочке, в котором оно готовилось, сверху вг 
посыпают рубленой зеленью. 2.208 

Таблица Ш У 
Птица, дичь, Птица, дичь Гусь, утка Птица 
кролик отвар- под паровым по-домаш- тушенная ЛИ 
ные (729) соусом (7:31) нему (740) | В сое А кр 
П К 
родукты ] А ЕГ 
р нетто бр нетто Ору о 2 нетто по 
| Е. ШГ. ря 
207 | 207 | 143 210 |145 бя 
тутоп ЗИВ 207 | | 207 43 — | = го: 
или цыплята. .....| 214 | | 214 | 141 — | — | 22031001049 
или индейка ...... | 196 | | 196 201 Ў 
Или уска а... | | | — те] 
ИИС Е... | | на 
или кролнк....... | НИ: 
или фазан .....,. ра: 
Лук репчатый ...... 1 
Штрушка ин... | до 
или сельдерей ...,.. ра: 
Масло сливочное . . . .:. Го: 
Шампиньоны консервиро: это 
ваннре аг е 
или грибы белые све- Н 
ЗЫ оао И кус 
Маргарин животный ., кос 
Картофель ‚..... з р 
Грудинка копченая 2 
Лук-саженец , , КЗ жаг 
Маслин о. Лом 
ОНО до И лат. 
Помидоры свежие у ИЗ | 
Масса готового продукта Огу 
пара -ф 
о.) м. в 
5 Кг 
НОВЫЙ ) 
Б І 
ВЕ одо: 325 350 350 Е 
Выход фазана ,, 174-2225 174-250 . 


2 Масса вареных грибов. 


Домашняя птица, тушенная в соусе эстрагон. Пти 
Ушками и нарубают по 2—3 куска на пор 


0 кладут в горшочек, ПОВ копченую | 


й репчатый лук, жареный к 
ые грибы или шампиньоны, нарезанные 
’Заливают все соусом эстрагон (843) и туша: 

г в жарочном шкафу. Подают блюдо: в горшо‹ 
ос готовилось. При отпуске сверху украшают п 


ГЫ т Б: к р х РА 
9 г зареванными половинками), маслинами и посыпают рубл 
а. Т Нос ` зеленью. 38 

ссе а В табл. [11,51 приведены рецептуры некоторых блюд из ‹ 
Вер, зарной, припущенной и тушеной птицы, дичи и кролика © 
бл 4 5 
И 
а 


Блюда из жареной и запеченной птицы и дичи е 


Для вторых блюд жарят домашнюю птицу, дичь (и кро 
И лика) тушками и порционными кусками. Заправленные тушки 


гон В о о 130 
(740) крупной домашней птицы (индейки, гуси и утки) солят и укла-_ 
т- | брут. дывают на противень спинкой вниз. Поверхность тушек индеек 
2 1 то | кето | поливают растопленным жиром, а жирных гусей и уток — го- 


п © _  рячей водой и доводят до готовности в жарочном шкафу. 
Старых кур, гусей и уток перед жареньем отваривают до полу- _ 
145 | ГОТОВНОСТИ. н 
137 Заправленные тушки кур, цыплят, рябчиков, куропаток, те- 
— теревов, глухарей, фазанов солят, смазывают сметаной, кладут. 
Ве - на сковороду с разогретым жиром и обжаривают до образова 
ния поджаристой корочки. После обжаривания тушки перево- 
рачивают на`спинку, ставят в жарочный шкаф и доводят 
Е. | д0 готовности. Во время жаренья тушки периодически перево- 
= рачивают и поливают жиром и соком, в котором они жарятся. 
== Готовые тушки нарубают непосредственно перед отпуском. Для а 
Г 31010 тушку разрубают вдоль, каждую половинку делят на филе 
°—^ Иножки и рубят на равное число кусков (кроликов на 4—6 
212 Кусков). Из тушки крупной птицы вырубают позвоночную а 
12 Кость. 0 
При отпуске жареную птицу, дичь и кролика гарнируют 
жареным картофелем, поливают растопленным сливочным: мас- 
Лом е мясным соком. Дополнительно на гарнир подают в сас 
_ Латниках или пирожковых тарелках зеленые салаты, салаты. 
| 13 Красной и белокочанной капусты, соленые и маринованные _ 
1 огурцы, корнишоны, патиссоны, моченые яблоки, Марна 0 
. > Фрукты и ягоды, брусничное и черносмородиновое варен Эт. 
К тусо и утке подают тушеную капусту, и печеные зоока Е 
Изделия из птицы порционными кусками кари з 
Ованные обжаривают на сковороде с разора х 
ех сторон до образования золотистой корочки а 
готовности в жарочном шкафу: Ой 
› домашней птицы, дичи и кролика 7 
ду: входящие в состав запекаемых Л 
ются тепловой ‘обработке \ а 
ние) до готовности. Запекат 


ах, металлических формочках, Ви 
| порциониых. сковородах, мет выпеченных из слоеного, 
у сдо5 ОЮ теста. Готовые запеченные блюда не следует ў; „И 
ора внешний вид и вкусовые качества ухудшают 
Рубленые изделия из птицы, ДИЧИ с кр ЕЕ арят на 
вороде с разогретым жиром и доводят до 10сти в ж 


` ном шкафу. Котлетную массу ме ны кур, ИНдевр в М 
б гуся, утки, рябчиков, тетеревов, Е СР рей, Фазано» . пан 
° и кролика. При ИЗТОТОВИОНИИ жотлетнои ИЕ сы из тушан 
используют только филе. Котлетную массу головам ЖӨ, как в Я 
мясную, но добавляют в фарш сливочное масло. Из котлетно < рас 


массы формуют котлеты и биточки, которые жарят, припускаю; бру 


и запекают под молочным соусом (870). и Кб 

Домашняя птица и кролик жареные. Жарят птицу и Кроли. ия 
ка, как описано выше. При отпуске подогретую порцию кладут 
на блюдо, гарнируют жареным картофелем (785), поливают ЕЕ: 
растопленным. сливочным маслом с мясным соком. Блюдо ук 
рашают листиками зеленого салата, или веточками петрушки, 
или сельдерея. 

Дичь жареная. Готовят и отпускают так же, как птицу жаре: 
ную. Исключение составляет мелкая дичь, (вальдшнеп, дупелв, 
бекас, перепел, чирок). 

Филейную часть мелкой дичи п‹ жареньем закрываю? Кури 
тонким ломтиком шпига и перевязыва ниткой. Подготовлен: Е: 
ную тушку дичи солят, кладут в сотейник с разогретым маслом ти 
спинкой вниз и обжаривают со всех сторон, а затем доводят или 
до готовности в жарочном шкафу. С готовой дичи удаляю ли 
нитки и снимают шпиг, а филейную часть обжаривают. При 0 р 
пуске. кладут на блюдо поджаренный ломтик пшеничной Или 
хлеба, смазанный паштетом, а на него — жареную дичь и поли или 
вают сливочным маслом, на котором дичь жарилась. На гарвир си 
отдельно подают свежие или маринованные фрукты и ягоды Марга 

Куриное: филе или филе ди‹ Филе, УЕА 

Яйца 
Хлеб 
Ухар 
О, 
Маск 
Масса 
Мас 93 

Е р ) ывают гарнир — картофель бок м; 

ный фри, соломкой (786), припущенную морковь и корз 


филе кур, дичи и 
Ральныё, фарширован 
ЮМ, печенкой), жарен 


Е т. а. 
так же, как и филе. ету 1 
ную сливочным маслом (по-києв 
ажды смачивают в яйцах и дваз 
ке. Шау ЭА 
шняя птица и кролик, жаренные фри. Варе 
и кроликов рубят на порционные куск 
‘ке смачивают в льезоне и вторично панируют в 
‘оовке или сухарях. Жарят во фритюре до образован: 
` корочки, обсушивают на сите и доводят до готот 
Я рочном шкафу. При подаче кладут на блюдо, поливаю 
топленным сливочным маслом, рядом размещают картофель - 


ра Е 
| "брусочками фри (786). Томатный соус (856) подают отд 
Уи! Ч К блюду можно подать зеленый салат, маринованные ф 
и к а и ягоды, дольку лимона. | ФЕ. 
Д . Е 
- Таблица 
ДО ук. 57 
Б. = Ф 0 п , ся 
петрушки, | Птица и Кро- | дичи, жарен- | лик, жаре › 
К р (743) ное в сухарях ные фри 
Продукты 4 (759) (756) 
гицу жаре- | с да паат `брупо| нено е 
Т, дупель, А брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто брутто. | нетто Е 
закрывают Курица О |92161. 149 | 192] 63 180 27 20671681 Т4 р 
Не": или цыплята, 226 149 — = ) м: 
тов оо | 19 | — || ОЕ 
тм МАС ан утка ...... 244 | 154 | | | = оаа 
м доводят | Е |953 | 167 = |= = 172/1451 С 
1 удаляют. и кролик.....| 148 | 138 — — 128 | 86 
= При от или куропатка се- 
тор } о о | — |1 |169 р 
ре аликтетереву. 0...1 — — == = а Е 
или фазан..,...| — 5 1/6 69 = Е 
ИЛИ глухарь .... Е = 1/12. 69 == 98 
ОИНИ |3 3 БИ 
1 Маргарин животный! 5 5 — == == 72 
ука пшеничная. — — ых. Е 4 
Яйца... ни Е 7 6 5 4 
б пшеничный 25 г 15 15) [11208 и 
рхо а Е ВЕЗЕ ВЕ Е. 
9 слив 0) 5 — ЕЕ 9) 
са пол За в К; ча 85 ва 109. 
ожи 225 т 12, — а 12 12 
7 е 
РА Е Е 5с 


К 


та птицы, дичи и кролика. Готов. 
Котлеты рубленые из. з Отов 
у ак котлеты из мяса. Вместо сухарей мо 
С , ) , 
пользовать пшеничный хлеб, о Из 
ар) С шет) по 4—5 шт. цию, 
приготовить котлеты (фур 
В" В табл. 11.52 приведены рецептуры некоторых блюд И 
реных птицы, дичи и кролика. х 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И НЕРЫБНЫХ ПРОДУКТОВ Мо га, 
Рыбные блюда : 7} 57 


Для приготовления блюд рыбу очищают, промывают, раз Люба 
делывают и готовят полуфабрикаты, которые подвергают тв 2 
ловой обработке. ола Г 

Подготовка рыбы к тепловой обработке. В зависимости от 

К 


вида, размера и способа тепловой обработки рыбу Используют 


целиком, звеньями . или нарезают порционными кусками Люба 
(табл. 11.53). ги 

Неред варкой и жареньем в ире кожу на порционных ку е 
ках рыбы надрезают в нескольких 1 чтобы они не дефор: Стерл 
мировались. Разделанную рыбу на 


\ на порционные куски 
в зависимости от способа тепловой обо 


аботки: для варки = 
под прямым углом; для припуска , жаренья с жиром (основ: 


Е 
ным способом) и во фритюре, жаренья на решет СА 
ке— под углом 30°. В последнем ‹ гу еред жареньем рыбу сал 
смазывают растопленным сливочным маслом и панируют в 6 Е, 
лои панировке или сухарях или маринуют с растительным Мас Камб. 
лом, лимонной кислотой и зеленью п ІКИ. 3 уго 

При тепловой обработке | п 

| уменьшается. Это объясняется ванием белков, уменьше иле 

! нием их гидрофильности, а при жаренье — и испарением влаги. и лює 


Размер потерь в массе з 


ависит от способа разделки, вида рыбий 
и от того, была ли она 


соленой или несоленой. Сроки тепловой 


1 Мелк: 
обработки рыбы приведены в табл. 1.54. Судак 
ОТВАРНАЯ РЫБА А Лосос 
д) е 
= Цай р ИСПОЛЬЗУЮТ все виды рыб, но леща, ©а3 1 
Карпа, воблу, навагу, корюшку, рыбу-саблю, карася, ста о 
ЭТУ только жарят. В целом виде вар | Зр 


онных кус 
не дефор- 
ные куски 
я варки = 
эм (основ- 
на решет- 
чьем. рыбу 
уют в 6е- 
ьным Мас- 


абрикатов 
уменьше 
ем влаги. 
ида-рыбы 
тепловой 


вид рыбы 


сая щука 
орель, мелк ука, 
лосось, 0 осетрина, севрю- 
Сак 5 нельма, ) 

е ЛЯД , 


т белуга 


а массой до 1,5 кг 


ыб 
любая Р И 
рыба массой более 1,5 к 


2 
г 


Любая 


Любая рыба с нежной кожей (судак, 
сиг, форель и др.) Г ик 
Любая рыба с грубой кожеи (треско- 
вые, палтус) 
Стерлядь, форель, судак 


а, быч- 


Мелкая рыба — корюшка, м 


ки, вобла, караси, мелкая навага, 
салака, рыбная мелоч мино- 
ви и др. 


Сельдь, мелкий хек 
Камбала, палтус, налим, линь, язь, 


угорь и др. 


‚ Любая рыба массой до 1,5 кг 


Любая рыба массой более 1,5 кг 
Филе промышленной выработки и 
любая частиковая рыба 


Мелкая навага, корюшка, мойва 
Удак и другие малокостистые 


Лосось, сиг, судак 
сетрина, севрюга 


Осетрина, севрюга 


Любая рыба 


Способы тепловой о 


б ЯЕ 
разделке 2 2007ки и 


арка 


Целиком (для выставочных и заказ 


НЫХ блюд) 
Целыми звеньями ИЛИ крупными кус 


МИ с последующим 

вой обработки) нареза 
ЦИИ 
епл 

Н тастованная, нарезанная порцион= 
ными кусками (кругляшками) 

Филе с кожей, ПОЗВОНОЧНЫМИМ и ре- 
берными костями, филе с кожей и. 
реберными костями, нарезанное пор- 
ционными кусками 


(после тепло- 
нием на пор- 


Припускание 


Филе с кожей без. реберных костей, 
нарезанное на порционные куски 
Филе без кожи и реберных костей, 
нарезанное на куски - 
Целиком (для выставочных и заказ» 

ных блюд) 


Ж аренье на жире (основным способом) 


Целиком с головой 


Е ВЕРЕ НЕ ЕВЕ, СС Я 5 - асе 


Целиком без головы 2 

Непластованная, ПОрционными КУ 
МИ 

не с кожей и реберными а 

Филе с кожей 0—3 рео кг 

Филе без кожи И реберных _ 


Жаренье в жире (во фритюре) 


ОЙ р 
ом с ГОЛОВ и 

те, без кожи И реберн 
Жаренье на Ре 

Й жи 
тей и ко 

е без кос оК 
т без хрящей и " 
Жаренье на вертел 
ей и КОЖИ 


шетке 


Средн й 
ЯЯ п 
Вид обработки тепловой он, 
Ў 
сота | : 
"щн 
Варка И 
ОКароина звеном аон Варка 2—9 90 
Со ЭВЕНО ВИ Варка 29 45-0 
Белуга (куском 2—3 Е кус- 90 
= а рционны! ў - 
Бора реб пој оа Припускание 5 
Ками... НЫ Жаренье 0) 
Осетрина звеном ,..,.,.. , Жаренье 40525 
Севрюга звеном .., ...... В) 804) 
Осетровая рыба (порционными кус- бле. 
с ами) | Ж: ре р жире 297 
Рыба разная (порционными кусками) |; а] те 3 жир 8-10 
(фри 
2 УК апенъе 
Изделия из котлетной массы . , , ,. Љҳаренье 10—15 


Затем решетку помещают в рыбный котел и заливают хо. 
лодной водой, чтобы рыба была покрыта на 3—5 су (вс ед 


нем 2 7 на 1 кг). Воду доводят до кипения и варят рыбу (без 
кипения) до готовности. 
Отваренные звенья осетрины и севрюги с кожей после уда- 


ления хрящей режут на порцио! 
зать их на порционные куски б‹ еред отпуском куски 
осетровой рыбы прогревают в п. ў 


0. льоне. 
`Частиковую рыбу без плас ан! арезают кругляшами, 
Филе с кожей, позвоночными ) 


Можно также наре 


ми и ребер! и костями — порцион 
ными кусками. Вес полуфабрикат: филе с кожей, позвоноч 
ными и реберными костями на 20% бол ше, чем из филе сю 
жей и реберными костями. Кожу на кусках рыбы прорезают 


в нескольких местах и укладыв: 
ники, противни (кожей вверх). 


Порционные куски рыбы а также мелкую рыбу Г Труша 
целую с головой заливают горячей водой, кладут специи, овощи 
й солят. Воду доводят до кипения, затем уменьшают нагрев ў 


варят без. кипения до готовности. Вместо воды лучше испол» 
зовать рыбный бульон. 


Наименование блюда 


ют их в рыбные котлы, сотей 


Я нё 
из отварной рыбы включает назван 
РНОЫ и соуса, с которым она от" і м 
К М она отпускается. На гарнир К 07820 
"ой рыбе подают отварной а а 


и картофель (773) и соусы: польскі 
› соус белый с каперсами (854), 0 
соус томатный (866); можно подать сов 
ННЫМ соком (885) и соус голландский 6 К 


(884), голландский. (885) 
белый раковый (865), 


5 


Судак 
Щука 
Окунь 
Палту‹ 
Усач ( 
Форел 
Сиг ам 
Мелоч! 
Треск: 
Осетр 
Севрю: 
Стерля 
Камба 
Сом к 
Зубать 

орко 
Лук р 
Петру 
Масса 

арни 

оу 


г после Уда- 
гакже наре- 
СКОМ куски 


ругляшами. 
порцион- 
, ПОЗВОНОЧ- 
филе. с ко- 
прорезают 
тлы, сотей- 


нные огурцы, помидоры свежие, салат о Е Е 
'аменив соответственно выход блюда НЫЙ И из ка. 
М ‘иление блюд. Отварную рыбу кла 
гретые овальные металлические блюда Верх на 
подо ают отварной картофель, обточенный в виде 60 и, сбоку 
раз ый поливают растопленным маслом. Можно ченочков, . 
котор о рака и украсить зеленью. Рыбу поли положить: 


Б 
ног вают я 
о аот отдельно или поливают им рыбу. бульоном, 


а с0ус 


дут кожей в 


Таблица 111.55 


Рыба отварная 


соус | соус гол- | С0Ус бе- | соус бе: | 
польский | ландский | ПЫЙ © ка- | лый рако-| Соус то- 
= персами вый матный 
Продукты А 
о 
Е - 
[2% 8) (ау $) 21 5 > Е ^ Е 
ою | м | о Е |= 
Судак крупный ....... | 192 |125 1921125 192 (125) 192 1125) 192 0125 
Шука крупная, ....... | 2161125 216 125 216\ 125 216 | 125| 2161125 
Окунь морской потрошеный | 195 | 125 | 1951 125| 195125 195] 125] 195 125 
Палтус чернокорый .... | 192 | 125 | 1924 125 192 [125 |192 |125 | 1921195 
Е)... | 1811251 1811195 | 1811195 1811195 181 |195 
Форель... 0... . ‚.! 18111251 181 [1251 18111251 181 |1250 1811125 
Онг амурский ОЕ | 1791 125 |. 1791 125| 179 125} 1791 125] 179 125 
Мелочь [ группы ...... | 205 |125 | 2051125 | 205 |125 2051250 205 |125 
Треска крупная 0... 140 1221 — | — (1401122) == 140 122 
ина... ........| 213] 128] о а еи 
а... | 203 1128] == О ОО 
Стерлядь аа. | 2161125] — | =) = а 
Камбала | дальневосточная | — | — | — |= 188 11221 — Е 206 128 
(ом крупный ...... | 206 | 1281 — | | = а |) | ио 
Зубатка соленая ...... П е ИЕ | == З ПЗЗ 
лоо СЗЗ 4131 49 я 314131413 
Лук репчатый ........| 4 |3 | 4 В ОЕ в 
арша ааз озо 
асса отварной рыбы... .| — |100] — |1000 150| — 11501 — |150 
Пе. ........ — [150] = 00 И 
И. 1 50 0а 
е 
— |300| — 9 | 
Выход...| — |300| = 300 | 
о ю 
трошеную, 
взят’ Вес полуфабриката на крупную зубатку пеструю © голоз0ц по 
"при разделке на филе с кожей и реберными ко 


с кар 
Ь также 
Отварную рыбу можно подават р посылают шик 


Поре у отварными макаронами. Гарни а 
зеленью. К блюдам из рыб с нежным ав из Морски 
Дают соус голландский, раковый, Д ом подают © 
О со специфическим вкусом И оаа 111.55) 
трые (томатный, рассол и ДР.) (а 


ПРИПУЩЕННАЯ РЫБА 


ыбу’ целиком (форель, сиг, угорь 
а, севрюга), порционными кусками в 


ЕЈ 
 _припускают р 
рыбы, разделаннои на филе с Кан 


 бвеньями (осетрина, 
ными из частиковой 


Ра \ Ф 
гной (камбала, палтус, на, | ед| 
костей или непластованнои и ый (без ай < Зв п | 
и порционные куски осетровы? Предва гото 
я ют, о оте 20 И 
тельно ошпарива ЛІ 
` Подготовленную рыбу укладывают, ое ояк Сотейнин объ 
или рыбные котлы, подливают рыоный оульон, добавляют к и 
Пои, овощи, белое сухое вино, иногда вводят огуречный Рассол 77 Пос 
лимонную кислоту либо шампиньоны или их отвар, плоті А На 
закрывают крышкой и припускают. ер В во 
а На бульоне, полученном от припускания рыбы, Готов | рай 
Ў ^ соусы. Припущенные звенья осетровых рыб охлаждают, на в. 3 р лом 
зают порционными кусками, заливают бульоном И ДОВОДЯТ до пол 
кипения. Порционные куски припущенной рыбы укладывают тест 
в овальный баранчик или на тарелки, поливают соусом, сбок | 
располагают гарнир (отварной картофель) и посыпают 36. булі 
ленью. В качестве дополнительного г ірнира могут быть исполь | оста 
зованы шампиньоны, белые свежие грибы, раковые шейки, ] 
крабы, креветки, ломтики лимона без цедры и семян. К блюдан ОТВ? 
ИЗ припущенной рыбы можно ГІ кать овошные салаты, ВОЙ 
огурцы, помидоры, изменив соответственно норму выхода даче 
блюда. 
грет 
Выбор соуса к припущенной ры ависит от ее вида, Ф ЛОМ 
дельные рекомендации по подбору со\ ‚ к блюдам из припу жасу 
щенной рыбы приведены в табл. 111. 56 Г 
| Таблица Ш | блю 
а зул 
Блюда из рыбы Соусы В 01 
а тые, 
2 о осетрина, севрюга, форель, сиг, стер- : | ая 
1 п оо ор ОБС ОА м, Паровой” 
Лосось, белорыбица, форель, судак, сиг, налим Белое вино’ Ряд 
ука, карп, треска, пикша `налим белуга стратай ў Ў 
2 с» Налим, белуга, осетрина, 2 2 х Ты 
м Нототения, аргентина, капитан и До: а Соус рассол | 
Эка, жерех, треска, пертуй, ‘налим горбу м 
чавыча, бел ) м, горбуша, кета, ) «р 
ука, ог о =’ ОСетрина, камбала, палтус и др Томатный Ы 
и ар р. треска, пикша, зубатка, белуга, в Про 
н ОАЕ Др т г Русский, я Ог 
Я камбала, угорь и о’ Ш УЕ 
Форель, стерлядь, ООК ЕГ Маа ола 
рка › ОКУНЬ морской, камбала, пал. И три 
А ОТА ОКЕ Ани Томатный Оа 


У — Рыба паровая, 
добавлением бул 
иного сока, лим 
полученном б 


Подготовленные 
ьона, шампиньоно 


онной цедры 
Ульоне пригот 


куски рыбы ` прил 
в, сливочного має 
и белого виноградного 
авливают паровой 60° 


в овальный баранчик. а. 
А ломтики припущенных шампиньоной 


ГА х 7 
е оки) и поливают паровым соусо 45 р 
Ска тосле (773). Св У50м. Сбоқу у 
‘ална картоф ерху кладут ломтик" 
цей) №). посыпают мелко нарезанной зеленью И“ ЛИ 
пр ба в соусе белое вино. В сотейник в один ее. 
їз вленные порционные куски филе’ рыбы бе. д кладу 
сег соте ОТ кожей. Заливают рыбу до половины ое 
еч АЛЯЮт и бъема горячим бульоном, добавляют шампиньоны о 
ЭР НЫЙ . 5 Спе, Нах, белое виноградное вино, белые коре Ы или 0 
Вар, плод осуду закрывают крышкой и припускают ры 
Но п 
Ыбы . 
ж > Готов і 9 ра 
Дают, ПА ЯТ | __ полагают на рыбе, заливают соусом (863), сверху кл 
И доводят ре ломтик лимона, а сбоку — картофель отварной (733). Мо 
Укладыва® = положить рыбу на гренок из пшеничного хлеба или слоен 
`оусом ой С__ ста и подать, как описано выше. с 
10сыпают ОИ рыба в рассоле. Куски рыбы припускают с добавлением 
ЫТЬ и Ф | бульона, огуречного рассола и сливочного масла На бульо 
Овые еН | оставшемся от припускания рыбы, приготовляют соус рассол 
И і в бульоне, гарні < Й к 
н. К блюдам Прогревают в бу г арнир, который состоит из ромбиков 


в, ломтиков вареных хрящей осетро 
шампиньонов и раковых шеек. При по а 
` кусочек рыбы и размещают на нем про- 


ные салаты, 


эм ВЫ | 
а ода даче в баранчик кла 


0 третый гарнир, затем заливают соусом рассол (864), помещают а 
се видои ломтик лимона без цедры, посыпанный зеленью. Сбоку кладут 
м «изра отварной картофель (773). 7 е 
Рыба в томатном соусе. Рыбу припускают так же Как я 
блица Ш.56 (блюда «Рыба в паровом соусе». На бульоне, полученном в ре: 
— а зультате прилускания, готовят томатный соус: При ат р 
Соусы В овальный баранчик кладут рыбу, сверху поме: 
В  —— тые, нарезанные тонкими ломтиками, п а аа 
НЫ или белые грибы и заливают соусом (866) Е зеленью. 
Паровой! йк лимона без педры, посыпанны ооа 
Белое ВИНО ядом с рыбой укладывают отварной ш 
ї ТЫЙ маслом. же, как для. блюд 
оус рассо! Рыба по-русски. Припускают рыбу такаа томатвы 
Томатный «Рыба в паровом соусе». На буль из вареных 
М і Рогревают в бульоне гарнир, с0сто аи каперсов, 07: 
русский й г  ТУрцов и моркови, нарезанных РУС ти маслий, ‚пр 
датросск" „а 01 маринада, оливок без косточек а езанных ТОН! 
г гриба И аМПИВЬОНОВ или белых грибов, не кладут В 
Е “АМИ. При отпуске в овальный барак ы 
| содготовленный гарнир и али 
ОКУ размещают отварной Д Ў 


астопленным маслом. В.Т А 
торых блюд из припущенно 


в соусе — 
белое в рассоле | В томат. 
вино ном соусе | 


Продукты 


5 88119221 188 |122 188 11221188112 
Судак крупный ое 90 12| 210 12| 2101 122 | 510 |2 и 
а... тот 12| 197/122) 197 122 197 12 6 
а ный | 191 | 122 | 191 | 122 | 1911122] 191 

Окунь морской оа т 28 т Ио. г т р 
Треска крупная ...... 11401129] 1401122] 140 122 | 1401199 140 и 
поча А 177 |192) 177 | 122 | 177 | 1221 177 22 
лоо ЬЕ 19001122 | 200 |122 | 200 | 122 | 2001199 500 Ў 
е чернокорый. 545 1881129 | 188 |122 | 188 122 188 | 12921 188 19) 
Камбала дальневосточная | 188 | 122 18 122 188 | 122 о т 188110 
рне одо |1931 — | — | 2491123 | 2291130 
Соло ооо | 236 128 | = 236 | 128. 236 | 123| 9361193 
Морковь оаа. | — -| —| = | = ЕЕ 
Лук репчатый ........ | — | — | —= |. — | 413 

ии в ею ШЕ Б — | 1 аи 816 

Огурцы соленые ...... = |= | 2 42 | 25 | а 12117 
ШОЛОВиана о... | — | — — | — 8 | 30| = | = | = 
еро. КЕ | - = — а 
Маслины о... | = — | — | ЕЯ 

Шампиньоны или белые | | | 
ар -.| 20| 15 | 20 | 15 | 20 | 15| 20 15| 1219 
Хлеб пшеничный без корки| — | — | — | 25 | | || == 
Вес припущенной рыбы...| — | 100| — |100] — |1001 — |100] = № 
Шарнира е а.о. — 150 | — |150| — |1501 — |150 = 
СОУСЕ о, | — | 75 | == 51—175 1—1 
| | 
| | 
Бахо 1 Ч = (зв0| 13801 3401 = № 
| 


ТУШЕНАЯ РЫБА 
я 
т сырую или предварительно обжаренную рыбу. д 
и пучше использовать соленую рыбу, у которой оо 
о олы чем у свежей. Можно тушить рыбную мело и 
плотной мякотью я Щубе’ 

] хек, треска, крупна 
І Рыба, тушенная в томатном А "ар : (556). Куси 
укладывают 328 
С 


Е 


или мелочь 1-Й или 9-й І 
Шука треска и группы А 
У 100; морковь 27, петрушка 4, Сельдерей 2 Сазан и сом соле 


тые 0 

г ат-пюре 15, масло растительное 8, укс 0’. ук репчатый | 
Ш 0.007, соль 1,5, лавровый лист 0009 саи 38, сахар 25 у 
ца 0007. КЕ 


Гарнир — отварной картофель (773) 150. Выход 395; 


ЖАРЕНАЯ РЫБА | Е. 


Карят рыбу целиком с головой (мелкую) и порционными › 


нарезают из не 2 
28 0) кусками, К ори С ой и рыбы или рыбы, 
105 10) азделанно! 1и Ва реберными костями, а также 
т р Ко р ре жаренья можно исполь- " 
140 12 ОНОУ Жарят › жарят чаще всего с небольшим . 
140 р количеством жира. /Карят также во фритюре (его берут | 
177 199) в 4 раза больше, чем рыбы). Кроме того, применяют жаренье - 
200 | [2 на решетке и вертеле. 28 
ЦЕ _ 
е 0 Рыба жареная с жиром : 
249 = 
236 е Рыба жареная. Порционные куски рыбы из филе без костей | 
$6 с кожей или без кожи, а также мелкую рыбу целиком с голо- 
А 8 вой посыпают солью и перцем, панируют в муке и зажаривают 
190147 на разогретой сковороде с жиром до образования румяной ког ас, 
– | – рочки. При подаче на порционную сковороду кладут картофель, . 
8 |4 | жаренный из вареного (784) и нарезанный ломтиками, а На 
12| 8 | него жареную рыбу, которую поливают маслом с лимоном | Е. 
12| 9 (в растопленное сливочное масло добавляют лимонный сок. на- 508 


— резанную зелень петрушки и доводят до кипения). 
100 Рыба жареная с луком по-ленинградски. Подготовленные 
порционные куски рыбы посыпают солью, перцем и о. 
в муке. На разогретую с жиром сковороду клад у 

И зажаривают сначала с одной, а затем © другой а рая 
350 До образования румяной корочки, после чего ставят т р к. 

Шкаф на 5—7 мин. Готовую рыбу кладут Ве се УЖО 

Вороды, а вокруг — вареный картофель, Нар нарезанным 
Ками и поджаренный (784), посыпают рыбу лу» 


м 1 


кольцами и жа 1м в жире. 

Я ренным р ено 
) рыбу Е Рыба, жаренная звеном. Подготовлен кожей 
торой 9 | Сабы кладут на смазанный масл®м прое поливаю 
ную ме ка). а А Вают сметаной, посыпают мелкой Е р арится, 
пная Г. СКИ а т2зят в жарочный шкаф. Когда рр готовности. 
556). КУ И С Промасленной бумагой и доводят Д 


С 
ют арене А А на куски под прямым УЛаар 
матом С 0 | 0522020 кусок рыбы, а сбоку — жар с 
ат дое ТА лимона. В соуснике подают.  вят 
Р 9 она с корнишонами (902). ГӨ? 


Рыба, жаренная в жире 


жире (фри). Порционные куски 


$ аренная в кожей п рь ойі 
Кх. Рыба, жар 7 костей или филе с ко Осыпают А И 
°— филе без кожи ют в муке, льезоне, сухарях или бело ЮТ 
перцем, Бк рыбы жарят во фритюре до обр» ето 
ровке. Затем ки и доводят до готовности в жарочном пиче» 
румяной короч! При подаче кладут на блюдо Кусок 3 и ВО 
5—7 мин. При К рыб лр 
в течение 5— А ель (брусочками). (785). В м ЧИЙ 
жареный картофе "о ОУН ря 
А томатный соус (866) или холодный мае о рочки", 
подают ами (902) Онез рат. 
корнишон а Ў аф: 
к Рыба, жаренная в тесте. Филе без кожи и костей на шка 


8 арр е 
брусочками толщиной 1 см, длиной 6—7 см и маринуют = и в ВИД 


о А о В 
\ . ‚ соль, молотый перец, зел Ф НЫЙ ^ 
бавляют пахова то О 2 рец, ЁНЬ пе. — В соу“ 
льное масло. М 
рушки, растите она 
Таблица 5 : Ш 0: 
—— Рыба, жаренная ной В‹ 
ан | — а рых б) 
на жире | звеном в тесте В жире (фр) 
Продукты зана Е т М р —— 
96: Т : 
&| 9 Е: 5 | Ры 
Г и мелку! 
Судак крупный ...,. 2111116 | 211 | 116 | —| 140 | Оо вороду 
Навага с кожей ..... ГАЗО. | — | = и. тым ‹ 
Сом крупный ....... 200 24 | 200 | 124 == == — 59 можно 
Палтус чернокорый .. . |178 (116{ — | – ем" -— = |5 Га 
ас С ЦЕ 10 Г х5 ае. 2. Е |" 
ПОСОБИИ Е А. 195 | 119 | 195 | 11 | ао | 
Окунь морской потроше- | | | | Л. 
п осоо Я 186 |119 186 | 119! — | - 
Треска крупная ..... 
Камбала дальневосточная 
Осетрина”...,.... 
Севрюга ооа Ие 
Бидрожир а : 
Ари а о 
Яйцо . а 
Лук репчатый ,,,, 
Масло растительное 
Мука 


Зелень петрушки 
Сметана, .. 
Молоко оосо 
Сало или масло раститель- 
ОСО ВЕЧЕРИ 
Масло сливочное... ,. 
Гарнир .. Ха 


Уе а 1 


етто 


н 


в 
Пр вливают 


МАИ" росеянную 
и взбивают в пену так, чтобы он 

вводят в Тесто в три-четыре прием 
оварской иглы окунают 
в (170° С). Жарят до образования ра 
после чего кладут в дуршлаг, дают жи 


Белкі 


‹е 
помощи П 


зают ва „сухую 


ный ВО 
В соуснике 
шонами (902). 


Можно подать без гарнира или с зеленью петрушки, жарен- 
ной во фритюре. В табл 7 
рых блюд из жареной рыбы. 


Рыбу запекают под соусом. 
мелкую рыбу за ют сыро! 
вороду кладут рыбу, гарнир, зал 


тым сыром, 


можно запекать 


ление теста. Отделяют белки 


Рыбу укладывают на блюдо (с бу 
виде пирамиды. Сбоку кладут картофель со 


желтки, добавляют соль т 
э 
ают и разводят холодным о 
ИИ ЕНИЧНУЮ, муку зае 
Т 


И держались н 


вномерной ко- 
РУ стечь, уклады. 
мин в жарочный 
мажной салфеткой) 

ломкой, жарен- . 
крашают зеленью. _ 
или майонез с корни- 


сковороду. и ставят на 3—5 


ттт = = палет 
г. 111.06 приведены рецептуры некото, 


зАПЕЧЕННАЯ РЫБА 


Порционные куски или целую 
припущенной и жареной. Наско: 
вают соусом, посыпают тер- 
маслом и запекают. Рыбу также 
м с добавлением муки. 
приведены в 


пе 


Гарниры и запекания рыбы 
табл. ПІ. 59. 
Таблица 11.59 
ВНИИ о 
| Соус 
Рыба (полуфабрикат) | Способ запекания Гарнир У 
Я елый (жидкий) 
Сырая (одним ку- По-русски Картофель р 
саи) ) Молочный 
Рилущенная. (од- |С макаронами Макароны 
НИМ куском) Паровой и молоч- 
Рипущенная (3— |В раковинах Без гарнира НЫЙ ї 
4 куска) Р ная | Томатный 
уипущенная (3— Солянка Капуста туше У 
4 куска) жарен- Сметанный 
2реная (одним По-московски Картофель, о 
куском) ный из вар Сметанный 
арен Е тофель 
Ы (одним |В сметанном` соусе | Карт ф . Смеланный 
аре чневая Каш ом’ 
СВАЯ (одним |В сметанном соусе Гре А Красный © лук 
ар ом) офель вареный | 2% грибами 
кусай (одним В красном соусе Кар 
ОМ) с луком и :Гри- 


бами 317 


вного гарнира, рыбу запекают с ра 
у ие > рыбу, Зареном нй 
К грибами; , еченн ИА 
пассерованным с белыми грибами е Макар 
нами, т роу а Р раковинах можно добавить шейки Я ПиН 
ое Запеченную рыбу подают в тои же посуде р кой 
У Рыба, запеченная с картофелем, ее Порционну т 
вороду смазывают маслом, на нее лад. Усок сыроў в 
без костей, посыпают его солью, перцем и вливают не И 
бульона. Начиная с краев сковороды, покрывают рыбу ружо, 
ками вареного картофеля, уложив Их горкой, посыпают солы 
и перцем, поливают белым соусом ОМ консистенции, ПОС. 
пают тертым сыром и сбрызгивают маслом. Запекают В жа. 
рочном шкафу до образования светло-коричневой корот 
Если в результате запекания на сковороде останется мал 
соуса, добавляют бульон и кипятят его. Подают блюдо на той 
же сковороде, на которой оно запекалось. При подаче поливают 
растопленным маслом. Гарнир — картофель отварной (733), 
соус — белый жидкий (862). А: 
рыба, запеченная с макаронами. Порционную сковороду 
смазывают маслом, наливают в нее немного молочного соуса и 
` кладут отваренные макароны, заправленные маслом. На мака. 
роны помещают кусочки припущенной рыбы, а на нее наре 
занные ломтиками, припущенные шампиньоны или белье 
грибы. Затем заливают рыбу молочн соусом, посыпают тє: 
тым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном 
шкафу до образования светло-коричневой корочки. При пода 
поливают растопленным маслом. Соус молочный (870). 
Рыба, запеченная в раковинах. Кусочки рыбы без кожи! 
костей весом по 25—30 г припускают в сотейнике, добавпяюї 
к ним нарезанные ломтиками, припущенные белые грибы ий 
шампиньоны, раковые шейки или крабы и заправляют паровым 
соусом. На смазанную маслом раковину (кокильницу) налі 
вают немного молочного соуса, рыбу с паровым соусом кла 
сверху, все заливают молочным соусом с добавлением желтка 


Помимо осно 
продуктами: рыб 


в 
о а, сыром, сбрызгивают маслом и запеа 
чном шкафу, поставив < ль 
І аковину Е ород 
Подаютг рыбу в тех ОНАН о. ы 


‚же раковинах, в которых она запекал 00) 


Сверху поливают сливочным маслом, Соус — паровой 


или молочный (870) 


Рыба, запеч п 
ен бр 

А чая в сметанном соусе с грибами, пот й 

З Ук тонко шинк 1р 

е3 изменения цвета. Доб 


уют и пассеруют до 1010 


Окунь мој 
Треска кү 
Судак кр} 
ука кр 
еврюга З 
сетрина 
иле с 
мо работ 
щекаронь 
и 
Яа 05е 


кладут пассерованный лук с грибами, 


ил жочки нЕ Вокруг рыбы 
А ? ель, нарезанные 
ња Я а» еный карто р НЫЙ К 
Ки к. У тый Вар сметанным соусом, посыпают е Зал 
Уде һо к т маслом и запекают. При подаче полив ОЙ 
а Коу а маслом. Готовят блюдо из судака, осетрины ие 
Рцио ой белуги. Гарнир — картофель, жаренный из но’ 668 
Ок НЧ | я (875 вареного 
ыроо е м соус = сметанный (875). 
вацт Й ры . (84 янка рыбная на сковороде. Небольшие кусочки рыбы без 
) рыбу Чему І е припускают. В томатный соус кладут очищенные и н 
сыпа Ужо костеј ве ломтиками, припущенные соленые огурцы а также 
'Стенцьт соди не пассерованный лук, нарезанные вареные хрящи, если! 
пека” Пос О уется осетровая рыба, оливки без косточеки в 


и Порционную сковороду смазывают маслом, кладут на нее 
т шеную капусту (1/з часть), сверху — кусочки припущенной 
ыбы и заливают все подготовленным томатным соусом Затем 
кладут оставшуюся тушеную капусту, придав ей форму горки, 


| Таблица 1160 © 
у сково о | | Рыба, запеченная Я 
чного соуса п | на сковоро- в сметанном Е ых 
ее Арто м Е - бсо и- , 
ом. На май ем | малое араар 
а нее — наре- | Продукты | (по-русски) московски) 4 
или белн | ГЕ е Роша х 
осыпают тер- | > З Е 5 | & 7 
в жарочйои | ОЛИБ ЕРШЕ - я 
‹арочном | ЕЕС Рі 
| одаче — я 5 ыы Е 39 
208 ПОД | Окунь морской потрошеный ,,| 225 | 119 | 2301 1001 = а 
370). По... 157 цо 16и ооа 
без кожи и _ будак крупный ......... 227 | 116 | 239 то 305 | 100 
бавляют ука крупная ;........ 290 | 116 | 305| 100] $ 00 
и бы ии (Срюга оо ИЧ (228 | а т 
о, ОТОНА 240 | 19| — | — | 24 
ют паровь иле судака (промышленной а = 
ницу) нали: | К... 126 | 116 | — ет! — = 
м КЛ П акароны отварные .,,... в г. 18 | 14 1. 
усо те лтКа, | ў ПИНЬОНЫ или белые. грибы | — | — | 18 а Е. 8 
лем Е... обоев 0 == и к 6. 
ЮТ | ук ре Й саа ак Р 
е 0-1 Еа аў 
ГӘ ВО. | Гид КА а ое. о ее © ЕГ РН 222 — Т4 
«алаф 7) Ма рожи соо маю О ОО р 7 я. || 7 5 
запек" 00). се гтарин сливочный... И П 5155| 5 — 
овой АЕ... 55| 51| 55 А 
чу ИЛИ с ха Е } 1 4 яу ЕТ — 7 
сков* Гарнир у 20, оу ТМ ОеТТЕГИТУК УО | 2) 150 ре 125 РЕ 0 И 
И ора 
готов" тр : У абриката | | са 


к = 35 
К о ь и 2% |350 | = [83] 
ел Г ов после тепа З н 
Я Рецептурах указана масса полуфабрикатов БАЁ; 


а 


згивают маслом 
ом и сбры г 84 
лют тертым СЫР образования красновато-корицце 
даче украшают Морановоноя плод ар 
р (если используется. осетровая рыба), маслинами Хр; 
_щами 


суй 
цами, и шеная 150 (78 
шенная 100, капуста ту (781), ог т 
Рыба припу 19, головизна 21, лук репчатый 4, томат. Соль, 


каперсы у 

о ры тар 3, маргарин я П. Вес полуфаб 
І 0 ь 

аро норвиные плоды 20, маслины 15 Е 

В 340. Можно добавить лом ТИК ЛИМО р 


`цептуры неко 
В табл. 11.60 приведены рецептуры некоторых блюд не 
печенной рыбы. 


БЛЮДА ИЗ РЫБНОЙ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ 


Приготовление рыбной котлетной массы. Филе рыбы бе 


кожи и костей нарезают на куски, затем пропускают Через 
мясорубку вместе с размоченным в молоке или воде черствыи 
| хлебом. После этого кладут соль, молотый перец и массу вы. 
бивают. В котлетную-массу из нежирной рыбы можно добав. 
лять говяжий или свиной жир, а также сливочное масло в ку 
личестве 75 г на | кг мякоти рыбы. Если в клейкую котлетную 
массу не добавляют жир, то можно добавить часть отварной 
рыбы, которую охлаждают, а затем пропускают через мясо: 


рубку. В котлетную массу из трески, морского ‘окуня и других 
рыб можно добавить яйца (1 шт. на | кг мякоти рыбы). В ког. 
летную массу для тефтелей и фрикаделек добавляют репчатый 
лук. 
Изделия из рыбной котлетной массы. Из рыбной котлетной 
массы готовят: котлеты, битки, тефтели в соусе, фрикадельки 
ы В соусе, рулет, зразы (тельное). Изделия из рыбной котлетной 
| Массы по форме не отличаются от изделий из мясной котлетной 
Ы Массы. Исключение составляет тельное, которому придают 
оаа Для этого котлетную массу формуют хуя 
Ков соединяют, затем сои средину кладут фарш, края а 
‚ затем смачивают в яйце и панируют в сухарЯ» 


ности в г и полумесяца; обжаривают и доводят до [01 


и изделия и И, тефтели И Е 
Са З мясной котлетной м 


е 
рулет отпускают так Жо, 
"До, поливают маслом 


ассы. Тельное кладут И 0 
‚ К вогнутой стороне 298 


Юре 
икать 37 | 


ЗОТлеты, биточки ы КаК. 


тонкие ЛО! 
мости от 2 
Миди 
или припу 
мидии за. 
ЛляЮТ СОЛІ 
лук и ва 
припускае 
бульона, 
перец гор 
с закрыто 
ИХ в мол‹ 
веществ, 
соусов. 
Филе 


Уу 
р > 
1 К-Т 


т зеленый горошек, заправленный 


е и: маслом 
4 с томатный: ом, Ото НА 
ў соус Т дельно — 
15 (Т и ШІ.61 приведены рецептуры некотор К. 
50 (5 р летной массы. рых блюд из 
заты 81) М КОТ ге 
Вей 4,’ у 100 ЗОЯ 
< пол, 10м 

| "Уфасоттюд, | Блюда из нерыбных продуктов моря 

Ата о Е 

Зу моллюсков отличается нежн . 
р яс0 остью ис А 
Эторыу С р вкусом. Для изготовления блюд молло сладко- = 
од ВЯ ат, реже тушат или жарят. Они хорошо оа Ц при- 
ба пу гарнирами, как картофель отварной, карт тсяста 
КИМИ й рис; соусы ис ртофельное пюре 
МАСС В сущенный рие, усы используют сметанные, то ре, 
Ы | р ус белый с ВИНОМ. ‚ Томатные, 


Ц Морской гребешок варят в кипящей воде с добав 
пропуе рыбы нем соли, перца, кореньев в течение Ше ае 
7 Ол 7 У і 
Ускают „№ И коти гребешка берут 2,5 л воды и 30 г соли. После охлаждения 
пБ Черств отварное мясо морского гребешка нарезают поперек волокон на 
а и еке ломтики, брусочки или кусочки другой формы в завиеи- 
мости от характера блюда. 
Илии после первичной обработки отваривают для супов 
№ | и припускают для холодных вторых блюд. Для отваривания 


очное масло 
ТНУЮ | мидии заливают холодной водой, доводят до кипения, добав- 2 


леикую котле 
ть часть отва 


кают через Е | ляют соль, коренья (мор ковь, петрушку, сельдерей), репчатый Я 
го окуня и те. луки варят при слабом кипении в течении 30—40 мин. Для. ый 
оти рыбы). Вкл > припускания мидии заливают небольшим количеством воды или 27 
авляют репчатый бульона, добавляют масло, коренья, репчатый лук, душистый 
перец горошком, лимонный сок. Мидии припускают в посуде 
| сзакрытой крышкой в течение 30—40 мин. Можно припускав 


ого экстрактивных 


рыбной котлетной | их в молоке. Бульон из мидий содержит мн 
отовления супов и 


веществ, поэтому его используют для приг 
соусов. 
Филе кальма ров после промывания кладут в подсолен: 
ную холодную воду (на 1 кг кальмаров 2 Л воды и 20 28 
| доводят до кипения и варят при слабом кипении а | 
Сваренных кальмаров промывают и нарезают поперек > о 
"4 куски различной формы. Из вареных кальмаров 3 СЕ 
Делают различные фарши для запеканоњ фарширова 


пирогов, кулебяк, блинчиков. Мясо 16 обовыми, ВЫСОК | 
ет Ца хе 
оается с овощами, картофелем, КРУ приготовления холодных — 


и Можно использовать также д Е 
рячих блюд в натуральном виде. стенцию, оно П 
пло 460 трепанга имеет плотную КОНИ ные 
ор02рачно и по внешнему виду напомини 
З ровых рыб. К трепангам рекоменду ба 
АЯ томатный, луковый. Из них ГОТ 


з лреветки после первично’ о 
Мин с момента закипания вод 


110 заказ 767 


Изделия из рыбной котлетной массы 


тд 
котлеты рыбные рул 3 ка 
ая не фрикадельки| из рыбы а де АОИ за? 
Продукты | рыбные | Тельное) посл ды ) 
Е и двай, Ол 
о о е о Е о нений" а М 
Е о я О (5) = 
о о 
2 4 5 = 5 СИ 15) = & б р е а 
Е ыбных 
р 
2 55| 65 35| 65 85 65 125 | 60 Б 
к крупный , . |189] 65 135 | 65 135 5 2 ) 185 | в 
р ая 1163 65 1631 65 108 89 150 60 103 Ы | > 
Хлеб пшеничный | 18| 18 13| 13 о 18 18 18 СЕЕ. 
Молоко или вода | 25| 25 20 20 20 0 24 | 94 | 
Сухари для пани- | 
ровки о... ОО = ат = ЕН Пр 
Лук репчатый . | — | — 171-14 17 | 14 — — 1-25 
Мука пшеничная | — | — В |а = — |2 8 
О пошто = | 
Вес картофельной | | | 
Массы: = = |5 1001 — 118 \ Е 
Фарш: А 
грибы свежие ва- ” Морской гі 
ПН оо = аман | 18 10| 10| Мидии .. 
лук репчатый, | | | Кальмары 
пассерованный. . || — | | — 26 | 11-96 Трепанги | 
яйцо (сваренное | | | ИЛИ ВЯЛ! 
ВВК) оо а || = и аве дви ант 6 |< Креветки 
р оо саи О |7 | 7 4 Морковь 
0 оогоо — Бы — Е |а = | Ё Пет 
М Ег | 228 Е Т 1 рушка 
им 8 Лук репч: 
Соот е О И на | = == шт 1 | Бы стор 
Масса полуфабри- | 8 ЗО уон ил 
ката ори ( | ; Томат-пюр 
К - 118 | |118 | — |113 | — (зо | а ртофель 
ло растительное | 8 К | | соз 
1, р Маргарин СЛИВОЧ- ВВ 8 ар |а — — 8 3 Масло ра 
и; И бои 7 г. Гарин 
Гарнир ., р = |= — 3} ТТЫ 2и 5 И. сарвир 
Соус ие“. е 150 ВЕ 150 — 150 150 259 100 | ус Н : 
|5 Ш в | Ё: 
ЫХод с жиром к 325 ==. || 75) —- 39 Е: 0! — 305, = 
Ожно отпустить | е — ВЫ г 18 
с гарниром в | - Ў 
о (778) — | (76 = 
— зо) | — |167) — |6 — |@9 = 
В вау — о 1100 
о а а ЕВЕ 
Можно отпустить = ЕИ И БВУ | 
с соусом т == 8 = 
‘| | (806) — | (833 
|та) | 185) — взу — 888) 
) — | (867) — | (867 


Е" вят блюда иль 

Из них гото и подают натуральными 
7 › Как 
с07 


08. орской капусты делают салаты, туш 
р М т. Для этого ее заливают › ТУшат ее ац 
инуют. 15 Т холодной водой бъ 
всег о кипения и варят 5—20 мин. После ‘этог й, быстро 
080 пусту ВНОВЬ заливают теплой водой (40 отвар СЛИ- 
00 закипания варят еще 15—20 мин, Повторяю —50° С) и 
после 7 ДЛЯ удаления излишнего количества т. Е 
важ Отварную капусту шинкуют, заливают мае соеди- 
ош ин и охлаждают. ДОМ, ки- 
ЯТЯТ © лвеле з 
Г В табл. 11. 62 приведены рецептуры некоторых блюдииз на 
бных продуктов моря. 
ры 
Р МЯ Таблица Ш. 62 
Мидии с : 
отварным Кальмары. | П 
к: ртофе" в ЕТ ела Креветки 
жареным * | ИЭМ соусе гами с рисом 
Продукты лу КОМ 
ит |= аш 
ке еее 
етет И 
) 
Морской гребешок . , . . | 1797 
Е ОССЕ 94 | 75 
Кальмары. .....,.| 239 | 1001 : 
Трепанги сушеные. 19 | 75 
или вяленые.,.,,, | | 38 | 75 
ое ИА | | 167 | 40. 
Морковь И. 9% 1971 151 
о ТИ 3 р 
Лук репчатый ....,. | | 24 | 10 18 | 15 
пе ИИ | 75 | 75| 50| 50 
‚Бульон или вода 100 100. 
Тонат-поре НИ Юе 
арт 96 
Сорель о И 136 | 100 165| 15 
то растительное о’. | 15| 15 5 | 15 20| 20 
маргарин сливочный 
арнир .. 150 200 50 
Оу до 50 17) 
Ў 978 | | 20 
, Выход. 275 200 375 | 
Б 
* Выход вареных морского гребешка и кальмаров. 
; . кой 
ный Морс 
М . Л е. Отварен ом И 
пре орской гребешок отварной в соус т поливают сосот 5 
тебешок нарезают ломтиками, гарии х 778; СОУСЬ 
886 пают рубленой зеленью. Гарнир ом. Припу“ 
щ идии с отварным картофелем обжарив 23 
Е ломтиками # 


1 о 
НЫХ мидий нарезают 
11 


м на растительном масле. При отпуске клал ] 


ванным Луко 


и картофель. антет 
отварной ка] ом соусе. Вареных кальмаров | 


Кальмары вс метанн 


сп) сос 1 3 П 
1м (875) или томатным (800) соусом И ДОВОДЯТ ДО И ета | 
р. Гарниры — картофель (ТОЗ О Макароны (07 


СОЮ с трепангами. Нашинкованные м и луқ та Дия А 
руют на масле, добавляя в колце домат шери оединяют овои ный (10 2 
с отварными, нарезанными а. трепантами и обжа | соль осу 
вают в течение нескольких минут. атем заливаю бул оно, шой п е 
или водой, добавляют соль, перец, ПОМ рис и варят | ную ка 60 
загустения. После этого посуду закр ВД крышкой И ставу ОАР ах 

на 40—50 мин в жарочный шкаф. При отпуске плов посыла мисочк о 
зеленью или репчатым луком, нарезанным кольцами (10—15а І хле а е 


Креветки с рисом. Вареных креветок очищают от панци Г . сыром 


` ‘ла 1-1 1 
нарезают кусочками, смешивают с рубленым пассерованныу середину о 
луком, добавляют соль, перец. При отпуске на тарелку кладу Ре 
рассыпчатый рис, смешанный с тертым сыром, сверху уклада кашек, 


вают креветки, поливают томатным (866) соусом и посыпают 
зеленью. 


Блюда из яиц оба 
Для приготовления блюд используют только куриные яйца, Про 
а также меланж и яичный порошок. Свежесть яиц определя- | 
ется при помощи светового овоскоп Использование утиных, 
гусиных и миражных куриных яиц на предприятиях обществе: Овощи свеж 
ного питания запрещается. О Сар 
Меланж —это замороженная смесь яичных белков и жед ве 
ков. Шеред использованием его размораживают на воздухе М Горошек а 
в воде, температура которой не должна превышать 50°С, 100 вированні 
цеживают и немедленно используют. ў Масло слив 


Яичный порошок просеивают, всыпают в воду или МОЛОЮ | 
(три с половиной части жидкости на одну часть порошка), 
тщательно размешивают и дают набухнуть 30—40 мин. Гот 


вую смесь солят и немедленно используют. г Для 
Орошек 

2 слом 

Яйца вареные РИвают 
1 а тарат В кипящей воде (не менее 300 2 воды № Т9 
ро ив а ость ари яиц в скорлупе всмятку фо М 
› ек» —4—45Б Л ену 

Л ‚9, вкрутую — 8— 10 мин. р К 

ИЯ очистки скорлупы яйца 0, ую Заа зу же 001, очки 
вают холодной водой. сле варки сразу * | М Одготсу 

ри варке без ск ‚сое Доб 
орлупы С а 

(50 г уксуса и 10 2 СОТА 2. т Воду добавляют уке пения и Масле 


быстр 
© выпускают яў 
«в мешо ЯЙ 


л воды), доводят до КОЕ В 
Чек» варят ни асое 10 шт.). В этом случа А Кащек 
ом, вкрутую — 5—7 мин. 


ВВ" > „4 4 т» 
пи образуются отходы за с 
оно 

р айца подают по 1—3 шт. на порцию на р: 
рной подставке в горячем или холодном о 


У _ Яичные кашки 


"ля приготовления этих блюд яйца, или меланж, ИЛИ яи в 
ный а и или водой, добавляют жир Е. 
О ана арят при помешивании в неболво | 
шой посуде до консистенции полужидкой каши. Готовую яйч - 
ную кашку можно хранить до отпуска на мармите при темпе- 1 
туре 60°С не более 15 мин. Подают это блюдо в небольших 
мисочках или глубоких чайных блюдцах с гренками из белого 
хлеба или слоеного теста, с кукурузными хлопьями, тертым 
сыром и другими продуктами. Гарнир или гренки кладут на 
середину кашки при отпуске. | 

Перечень гарниров, используемых при изготовлении яичных 
кашек, яичниц и смешанных омлетов, приведен в табл. Ш. 63. 


ГА 


` Таблица 11.63 


. Норма Норма 
$0) а закладки 2 закладки 
Б ВЕЕ Яа Продукты Е ‚ Продукты КРАН 

ИЦ опредем, __ рыл ОВ 
зование утиных, 
тиях обществе Овощи свежие (510) Мясопродукты |8 
от стручковая 51 46 Говарда о 45 
паржа свежая 62 46 винина = 3 29 
белков и жет 8 Жи свежие 77 62 |Ветчина т (окорок | 44 38. · 
на воздухе или Горошек зеленый консер-| 62 40 со шкурон ЗА 
гать 50°С, про. вированный . Колбаса вареная и. 

| Масло сливочное 4 4 |Сосиски 3 118 

| - . Маргарин І 


07 ИЛИ молоко 
сть порошка), 


ют, 
40 мин. Го® у отваре 


и заправляют О 
поджа а 


(9. 


ь и спарж 
ля гарниров фасол 
Для приготовления гарнир т ть этого овощ 


| 
Г ` аре. 
| орошек разогревают в отвар нарезанные ломтиками, 


маслом. Кабачки и помидоры, 


ривают. | сими ломтиками, говядину 
Колбасу и сосиски нарезают тои каривают. 
О г воды, - свинину и печенку — брусочками г корки и На 
смятку "| Я | Гренки. У белого хлеба Удалае иков 
Я ОЗ кусочки в виде ромбиков, треу 


ют 
Подготовленные кусочки за т 
с добавлением соли И сахар 
масле. 
В табл, 111.64 приведене = 


кашек. 


ў | саала 
( сезони 
3 ЯИЦ у Қ а 
Е, | 
Продукты меланжа ке (507) ками (508) } 
(506) ме о 
у аи 
; —— — риа кан 
ИИ д ака тот! 
| 98/861 — вом одук 
Яйца И о . КИЙ 86 Ед Мясо? рив 
или меланж... . . Матт = 30 Марг 
или яичный порошок .. = к. 
Хлеб пшеничный . ,..,... 9 65 
ВОЛА ЕЛ... Ў реч 40 40 
Молоко ао и е 5 10 
Масло сливочное ,.,,.,..,, КЕ ) ] 19) 

Готовая яичная кашка . , ..,,. г г. |2 4 
о говые М. ар хх = Е 40 ОЖ 
вощи готовые . ,.... .. а х5 : е 

Мясопродукты готовые. ...... ў я = 15 р азвел 
Сыр голландский .......... | В о нием Д 
Е" | ит —_ ую 
а ааа 120 120 155 20 | в сыр 
Выход яичной кашки ...... Е АУ 185 | в виде ф: 
© О сова о ое 28 160 Для у 
© ОЕ со ро оо Е 
с мясопродуктами ....,,.. 150 и мясоП| 
(86), вс 
о 19 50/ | 77 на скорлупу. ожет 
> Масса яиц брутто указана с учетом 12,5 корлупу М 
2 ре Со ш 
шпик (3 
Яичница-глазунья Выход 1 
; С лу 
Яйца осторожно выпускают на разогретую сковороду с же руют на 
ром, не нарушая целостность желтка. солят и жарят. Готовая на марг 
Яичница должна иметь молочно-белый бе ток и полугустои жек С сы 
ток. При подаче ее можно посыпать зеленью. Яичницу готовя С ЯИчНО! 
ИЗ ОДНИХ яиц или с разнообразными -про ‹уктами: ти См 
‚ со шпиком. Шпик (40/38) обжаривают, добавляют ЖЩ | Динка ү 
(98/86) и доводят до готовности. Выход 110; с ` Как для 
с картофелем или баклажанами. Сырой или вареный к | жаря: 
фель или очищенные баклажаны нарезают тонкими ломтика Сме 
и поджаривают: щенноў 
| 4 ) иар | 
а г ом хлебом. Хлеб без корок (40) поджаривают ЮМ р | нарубл 
5908 (20), заливают яйцами (98/86) и жарят. Выход 125, А Чептурт 
< луком. Репчатый (16/14) или зеленый лук (19/15) ПОД 11.66 
ривают на маргарине (12) НЕ 6) и жа" | Ч 
Выход 95: ‚ заливают яйцами (98/86) 


] Дра 
с сыром. Яичницу приг (98/80) од В 
г маргарина по р отовленную из двух яиц Выхо Н. вор; 
Е сыпают натертым сыром (20/18). | Юдо 
С ово К 
дтотавдивант и а "продуктами Овощи и мясопродй 
3 И ДЛЯ 
ецептуры некоторых ти ЯИЧНЫХ кашек 


о 


10 абл ИІ 


Яичница 


с баклажа: 


кты 
нами (515) 


натуральная 
512) 


‹ Проду! (5 с овоща. 


а 
ми (519) 


с МОИ о. 
У 


дуктамн. 


) о. 147/129 98/87 гат 
уа наны о" | н } И 75/71 981 98/87 
902 М Бои готов отовые УЗН -- = Св ==. 
— < ясопродук з ББ 10 10 30 
155 С маргарин 10 10 
120 Ў Выход... 120 | 140 | 195 | 115 
12 У 
Є 10) Омлеты 
Э 
И 
_ Ж = Омлеты от из р м яичного порошка, 
515 азведенных водой или молоком (натуральные), или с добавле. № 
155 | нием других продуктов. Добавляемые продукты можно ВВОДИТЬ } 
= г | в сырую яичную массу (смешанные омлеты) или использовать > 
-- 7) ввиде фарша (фаршированные омлеты). 
15) | Для жареных смешанных омлетов со шпиком, сыром, луком 
| " мясопродуктами яичную массу готовят из яиц или меланжа 
‘корлупу. | (86), воды (20) и молока (10). Количество воды и молока | 
может быть изменено, но в сумме должно составлять 30 г. 
{ Со шпиком. Нарезанный мелкими кубиками обжаренный 
[ шик (30/29) заливают яичной массой и жарят до готовности: | 
| Выход 130. е, 
ю сковороду с жї | С луком. Лук репчатый (16/14) или зеленый (15/12) пассе- 
руют на маргарине (2), смешивают с яичной массой и жаряз 


и жарят. Готова | 
и полугустой же | 
. Яичницу готовя | 
ГИ: | 
добавляют # 


на маргарине (10). Выход 125. 
С сыром. Сыр голландский (16,5/15) 
Сяичной массой и жарят на маргарине ( 
С мясопродуктами. Мясопродукты ( 
Динка копченая, колбаса вареная, сосиски), 
Как для яичных кашек (выходом 30 г), заливают яично 


натирают, смешивают 


10). Выход 130. 
ветчина вареная, груз 
подготовленные, 


ш | 
ў й массой 


р т > Ў т 
и вареный и А сот на маргарине (10). Выход 145. запеченным с припу. 
чкими ЛОМ мешанный омлет можно ‘приготовить артофолем © мелюо 


Щенной р аи, ‹ареным Н 
0и и протертой морковью, с жар сыпчатой кашей. 


ар” | Е 5 9 т 
‘ариваюТ на №0? | Нарубленной припущенной капустой, © рае приведены в табл. 
| Выход 125, П туры смешанных запеченных омлетов З 
0 В 19% ац (08/85) и молока 
4. иж? | Драчена. В массу, приготовленную Из * кают на порционно, 
(98/86) (25), вводят у сме (ЈО) и ВВЕ 105. 

0) В ВОДЯТ муку (6), сметану ина. Выход . 

РР породе с добавлением 5 2 Мар 
ух 78). Вы | ЮдДо не хранят; так как оно быстро ра 2 
(20/ Р Я фарширования омлетов ИСПО серв ровани 
Ы: отварную фасоль и спаржу, зной КаШк" 


оду го 
мясо? ‚ Рошек, поджаренные, как ДЛЯ Ин 


фарша заправляют соответ 


й ВИ 
Каждый в т прокипеть. 


сметаной ид 


ствующим со 


2 


Усом 


ных омлетов приведены в табл. 111.67. 


На предприятия обществен 
жирный и обезжиренный. 
вить из жирного творога 
готовления холодных 
пастеризованного молока. К холодным 
рог натуральный и творожная 
К горячим блюдам — сырники, вареники, 
блинчики. Иногда для приготовления 
(потери от | 


ного пита! 
Холодные блюд: 
› Горячие — и: 
блюд следует 


‚до 29), при подаче в 
ром, сметаной, молоком) его Можно и не 
рог слишком влаж 


НЫЙ, 
горячих блюд на | 


авляют 10 


Блюда из творога 


творог и осла е 
а можно приготовить 05 
приведены рецептуры разй 


Табл; 
78 Ица И 
| Жареные омлеты Смешанные запеченные г 
чно- с мор- 
КТЫ натураль- го, о КоВ о 5 апус 
Продуї ный (525) |. (526) (536) (534), ее 
5,83) 
——— иии 47/19 
ша е 56 — А Е и 
или меланж ось. , 99 30 ЫИ Е: = 
Яичный порошок Д С а: ой 50 А = Г. 
ОТ а, 30 25 7 т 30 
Молоко ,‚.,.,, об о о а 5 | ! 
Марзарин а... 0 5 Е 5 - 
Масло сливочное ‚,,,,,, Ж РГ п 100/75 5 
Дароо Е: Е” Д а, 
Капуста свежая .,,..,. = Е 50740 20 0 
Шоро. 7 ЕХ - 9 т 
Шшенохили ри и... “Иа 
53 0: . — заа 
Выход... 115 [2 185 235 155 
1 Для варки рассыпчатой каши. К... 
2 На омлет с капустой — 15 г молока. 
з атуына ебет А я 
Подготовленный фарш кладут на ‹ редину готового омлета, 
края которого заворачивают, накрывая Ф рш, после чего омлет 
перекладывают на тарелку швом вниз гецептуры фарширован 


ИЯ 


т 1В0* 
протирать. Если 


- -. ений 
совывают. При изготовя 


г соли. 107 
рі 


сли 


7 


творог поступает 
\ рекомендуется 1010: 
3 обезжиренного. Для при 
использовать творог’ 13 
блюдам относятся и, 
Масса с различными добави 
запеканки, пуди 
блюд творог против 
натуральном виде (© @ 


чнЫХ 


телячьй 
Мука пот 
Печень ‘ 

ЛЯЧЬЯ 

ИЛИ ГОЕ 


ч 6 


готово омлет. 
ры чего омлет 


ворог поступае 
мендуется 010: 
нного. Для при 
ать творог № | 
относятся 180 | 
ми добавкам и 


зки, пуди т № 
ира" ў 


с сахі 


К. 


`Поджаривают. Миндаль 


Таблице 


Омлеты фаршированные 


с жареными 


н с отварными 
Продукты  оВОЩамЫ кабачками | С МяЯсопро- у У 
(599) или АК дуктами с печенью 
(532) (533) или говяди- о 
НОЙ (583) 


вав 
86 ч, 3 А 


и... 98/86 
ше. 
Я меланж ›''‘’° 90 86 
пли МОЛОКО с к’’ т 30 30 
2. 0 80 
тарин 9 Е У 10 
Роль стручковая . . . 38/34 5 10-22 10 22 
ии горошек зеленый 45/30 Е: 2 == 
ими спаржа свежая . . 45/33 ЕЕ 15; — 
т. == А = 
Кабачки свежие . 50 60/ = 
пли грибы белые свежие = сае А = 
Пн... 25 15 Е Я 
ие готовый... . 101 > ти И 
Масло сливочное ..... ЗЕ 3 17° ие => № 
Вемина вареная (око- = м 
оке кожей)...... ыы № 
или колбаса вареная 25 И. 2000 2 в, 
или сосиски... ... = АС Е 48 
или почки свиные или Е 200 Баб к 
и с: о 
Мука пшеничная..... = т 3083 05 
Печень свиная или те- Я. Е 0а 
По ОИЕ — 28/25 
или говядина. | та 2 т 
д рлы лее У 43/32 = 
Е т ЕЕЕ ой 
Выход... 150 150 | 145 145 
= 
р он для запекания. 
з С 0 жаривания мясопродуктов. 
ус красный с вином или томатный. 
тли сметанным с луком заправляют говя дину, печень 


4 Соус 
ом красным основным т 
заправляют сметаной. 


выложенную в тарелку или салатник 
метаной или вареньем и посыпают а 
орехами. Сладкий миндаль Или грецкие орехи без скорлупы б 
ы и рубят, ‘миндаль при этом е 
аменить ара — 


ошпаривают, очищают от КОоЖИЦ 
и грецкие орехи можно З 
Е укладывают 


ервированные ’ фрукты от 1 
Е красить ЛИСТЬ МІ 


ў Творожную массу, 
виде конуса, покрывают © 


сон. Свежие и конс 
оверхность творожной Массы. 

ат 
салата В табл. 11.69 приведены рецептуры блюд ИЗ На» 


ного творога и творожной массы. 

е 

Вареники с творогом. Вареники готовят таса 
мясного фарша использу. 


мени, но вместо 


(табл. 11.70). 
Вареники ленивые. 


ные продукты, массу р 
на куски прямоугольно 


В протертый 
аскатывают д0 
й ‘или треуго” 


90 л 


Творожная масса (480 


) 
) | 
слад- | с изю- | с цука-| с ме. Шоко- 
кая мом тами дом ладная |“ 


720 670 | 670 705 а 
Масло сливочное . .. . ЦЬ 1140 180 | 130 90 10 ) и 
чар. о. Гар в — о 
т Е атуральный Ви. 2; ыы Б 2. й сы 
КҚакао-порошок ....... Е- 65 а т = етан) 
Изюм без косточек ....... ЯР т 65 = == А М В т 
Фрукты цукатные ....'... гҹ = рае Е, 7 ў 
в... ОТУИ ОВО о ж рога 
Ванилин ..... иене е2 р... = — 88 16 А 
саль оо НОИ \ = 
Выход...| 1000 | 1000 | 1000 1 1000 ою) 1000 
= 
ПІ 
Таблица Мука т 
Е ца 111,69 Вода: 
Е: п Сахар 
с мо- | Творожная масса Яйца 
ааИИИ Творог 
или вареньем (483) 
У, (482, 484) Крупа м 
о НИНЫ === Изюм 
= Ванилие 
зо ЗОИ 202/200 - == 
ЕК масса р... == 1002 100% 1007 сте 
о а 8005 | = Сухари 
или фрукты консервиро- Е . Ё: — 
ВаННБО лось бо о = = 45/25 54 
или варенье без косточек — = 25 5 Выхо. 
О... о. =. 8) А 
ИЛИ СЛИВКИ р а 
или сметана 


с молоком 

со сливками 
со сметаной 
с сахаром 


95 С) б: 
о 1 Б 
и Жо 
р Ре м 
а М 8, 
< 01 | 
7 
‘оо 100 
1 


Е 
аблица ше 


Ожная (масса 


` фруктами | о 
ти вареньем (80 


(482, 484) 
ИВО 
1003 10 
30/25 2 
45/25 = 
2 8 
3 11/8 
= 10 
Е 
5 
25 П 


мин. Вынимают из воды, 5 


етаной. — в Е 
о ожный паровой. В протертый творог кладут. 
Е густую манную кашу, или молотые сухари, а также 
и сахаром, и изюм. Массу перемешивают, рас. 


| "битые К м и посыг 

бит" мазанные жиро тосыпанные сахаром формы 
Ар как пудинг крушении, | 
Я творожный запеченный. Массу подготавливаю: 
Пудинг предыдущего блюда, кладут в смазанную жиром и 


Д о сухарями посуду, поверхность смазывают смесью в 


к=) 


же 
і НУ! 
пе аром и запекают. | а 
т табл. 111.70 приведены рецептуры горячих блюд из тво? | 
рога. г ? 
. Таблица ПТО 
Е Вареники Пудинг . : 
ЕЕ 7——| Запеканка 
Продукты с творо- | ленивые паровой запечен- (492) 
гом (487) (488) (490) ный (491) 
ЕЕ : > 
Мука пшеничная | 601 == 52 20 —. — = 
Ва. Е. ЛИ, У Т 5 : т т 
5517 во | 1510 | 23/20 ао 
а. 86/85 147/145 | 151/150 я Б Е 
Масло сливочное ,.... 5 10 5 
Аа. 20 30 30 5* в” 
б ЕЕ 5 
Ко А р 
ВАНИЛИН 5...0... == = о 00 
м ягодное.,... ЕЕ ий 753 79 
И а.а. — в Е 
Выход: — 5 Е. 22 
С маслом... 4: о 220 230 220 
00 сметаной ...... 225 г 230 с. 
с вареньем. ,... ‚. ЕЕ ЕЕ 29 |. 215 
© соусом...’ Я Е 
: На тесто, 
2 На фарш. 


з Соус сладкий. - т 
4 У смазывание поверхности, пудн 
5 При подаче. 


І 
Сырники сладкие. В Лоа 
пшеничную муку (1/2 но а 
и разделывают на сарае 
в оставшейся муке И ар 
румяной корочки, Сырн 7) 
рожной массы. , Ў 


г 


Р СИ", 
хваренный в кожице и о Й ( 
елем. Сваренный ти 8 0), 
Сырники с а через мясорубку, добавляют тои шоун 
ске У полга ў р р 
картофель пропус“ хорошо перемешивают и ещё и 10у па 
продукты, ? готовят, как сырники Ролу а 
ЛЬНЫЕ р У алее т а а } ей”. 
оста те 1 | бку. Да. тов Е С Кие у ар? ие р 
кают через мясору ковью. Припущенную морковь П тир, ? ре 
БИГЕ мер нагретое до 90° С, всыпают манн Юю ни 
^ е С 6 В т 
В полученное о: смешивают с творогом, сырыми 
О а О сахар, разделывают и жарят, кақ щу 
ав) 50 : 
пами, доба Ави 
ники сладкие. сухого творога. Для приготовления Сырник, В е 
Сырники а) >) предварительно замачивают В ХОЛОД холоде 
сухой Творог (8 я после удаления избытка воды тательн 
воде (12—15 д Вес сухого творога после замачивания увели. 
т. бе о ИЕН творог имеет о е | 
чивается в три раза. з него можно готовить те же блюда а СВ 
родную консистенцию, из него м‹ У) 
7 а свежего. оды 
ВиеЕорога ев Таблица ШИ | Ят г 
х —— А, | промыт» 
а = с рники Е — | отдельно 
= – з тт — Блинчик а 
\ м | с морковью творогом" сметану, 
Продукты | сладк ИЕ | 49 | (4. 7) (500) | Апель 
а а т | ми ман 
| 15 П 
140/13: ) 152/150 на 
ворога... | | 0 55 | аа 
Мука пшеничная..,., о Е Ук белую оќ 
Крупа манная ..,,,, | Е б | рую: кла 
О К ооо босороо Е у 9/8 П 5 | 
е ооо Т5 : | 15 341 16 | Быст 
Саа собр А | 25 125 живание 
олок Е. = Е | 10 10 | ПОЛНОГО 
идрожир особо о 9) н 9 
Ше со ое ои = == | сж 20 Ках и д 
устана. 25 300 39 Е мывают 
сы о. 25 ое = г |  зают те 
Сахарная пудра...‘ ’` - - — 0 | В та 
Выход: — = 8 Ы =: | 
соЩемМетаной и 175 280 230 230 
Сваренвеуиы а 175 ==; 5 = 
О нк... 295 975 275 а 
с ое пудрой ео 209 210 
рой = = 2 Е 
== 
А Соус молочный сладкий 


ОУС сметанный, 
Соус молочный сладкий 
Ля теста. 


8 Для фарша. 


› или соус сметанный, или соус фруктовый. 
или сметанный, 


Блинчики 
Мещивают до 


332 


0 а 
с творогом, Яйца, Соль, сахар, молоко, муку? Т 
образовани 


-, ива 
Я однородного теста и процежА 


пто. Из этого теста выпекают бл 
ИЕ 


смазывая сковородки: шпиком Ди (по 93 
Та ПОДЖ ИЩ 
р 


5 
в 


‚чер 
| горш), 

Сулина кладут творожный фарш 
Све 


Г жарят ! 
рецептуры блинчиков и сырников пр 
иведен 


СЛАДКИЕ БЛЮДА 


В зависимости от температуры блюд 
к при пода 
Че 


холодные и горячие сладкие блюда различают 


Сладкие холодные блюда 
СВЕЖИЕ И БЫСТРОЗА 
с АМОРОЖЕННЫЕ 
ЯГОДЫ И ПЛОД 
Ы 


Ягоды С МОЛОКОМ ОЛ сметаной Об )а00 анную И 
9. м, сливками или И 
промытую мал луб У 4 е 
р у та Тину ИЛИ клуонику кладут на десер Е 
\ \ 7 ую тарелку 


ЕСТ | отдельно в молочни 
орото одаи Ч одознике подают молоко или сливки Т 
С т ‚ на розетке — сахарную пудру. и 
= ры или мандарины с сахаром и вином. А 
76 а Прома холодной водой, =. 
А, иаа 6 р. — оболочкой, нарезают на кружочки или 
дольки и укладывают в креманки. С кожицы срезают 


Ј А 
ую кладу з сахарт 9 ~ Д 1 2 Код 
\4 дут саг ар НЫЙ сироп. Апельсины поливают сиропом 


с десертным вином. 


Быстрозамороженные ягоды и плоды (без сахара). Размора- 


З 
29 Ж ; азса 
Е | . ивание ягод и плодов производят в течение 10—15 мин не до 
о | олного оттаивания, в фабричной упаковке (картонных короб- 
] "< А Е 
30 | ках и др.). После этого ягоды освобождают от упаковки, проз 
мывают в охлажденной воде, раскладывают в креманки, зали- ^ 


ают настояться 30 мин. 


вают теплым сиропом ид 
рецептуры блюд ИЗ Я 


В табл. 111.72 приведены год и ПЛОДОВ, 


10 
| 
Компоты 
753 . 
230 | Компоты из свежих плодов и ягод, Яблоки и груши © кожи- 
резают дольками и, удалив семенные коро- 
‘затем варят 


] 9 

= Г хей или без нее на 

те бочки, кладут в подкисленну 
подкисленном 


в сахарном сиропе, 
чень Спелы 


е чего немедленно П 
сливы и персики, но 
даляют косточки. ар 


ю холодную воду, ‹ 
ЛИМОННОЙ КИСЛОТОЙ. Яблоки 
ки- 


| (антоновские) и 0 
пящий сироп, посл 
же варят абрикосы, 
зают их пополам И У 


зуют ТОЛЬКО мякоть, которую т 
кладут в охлажденный сироп. Так же 7 
закладывают В компот вишню, черешию, | 


оя имонную кислоту, можно ТИК винотра 
добавляют л подготовленные ягоды Д Расклады 
вино. При отпуске аны и заливают охлажденным Юр 


и Уи 


К Сироп 07 
в креманки или в ста Полон ОЗА? 
2 Табли го 
К Ца 117 ў 
" 7 10 ыйа 
у Ягоды и пло- д ИЕ. или мандари- В ыстрозако ваю 
ды Свежие ками или сме-| ны с сахаром | ЖЕННые ЯР И ют 
сахаром (947) таной (958). | и вином (950) | И плоды (8) ва й 
Наименование продуктов ше 
| р 
брутто | нетто | брутто | нетто 0 рате брутто цат арк 
ЗИ 58 | 150 ля 
8 5 
решио | ов | 100 дов 
Клубника или малина ооо 
Виноградї..,...,.. р 158 | 150 
Молоко. , 100 100 
ИЛИ СЛИВКИ... 50 50 а 
или сметана...... 15 15 20 50 
Сахарная пудра ,.... У г | 30 30 
Сика ло о Оо 143 100 
ШеЛБСИНЫ Е. | 135 100 Наимено: 
или мандарины .... | | 10 10 І 
Вино десертное ...... | | 
Быстрозамороженные | | 
ягоды и плоды (без са- | 100 100 
ара. и: ВЕН, 
Бота, | 25 | 25 Яблоки свел 
к. 3 | | 11 Груши- или 
НО ан: | | 10- [0 т 
ИЛИ 19) Е ое | | ИЛИ ВИ 
ее Груши? . , 
| А Абрикосы . 
Выход: — | — 140 | — |105 Черешня 
с молоком 0105209 | Плоды суше 
со сливками .,;.,. чернослих 
со сметаной ., | | блоки суп 
| | или груп 
АЕ | ИЛИ изюу 
"Виноград отпускается без сахара, с ИЛИ Урю: 
ахар. 
: еби Вино ° 
| Компоты из сушеных фруктов. Сушеные фрукты пер и лота у, 
рают, промывают, отделяют яблоки и груши, которые вар 
отдельно, поскольку они более жесткие: Остальные фрукты ня =: 
ливают горячей водой, добавляют сахар и доводят до кипени” * Удад 
а затем соединяют оба компота и дают настояться. топ * Удал 
х табл. [11.73 приведены рецептуры компотов из свеж 
Ушеных фруктов на 1000 2 готового изделия. 9 При 
а от, 
Е КИСЕЛИ Кем 
ели х 10 Исе 
^8 Ж ирующим зеществом киселей служит крахмал кар Что ул 
_ РеЛьный, маисовый (кукурузный) 2% Чт 
, люкву, б з П с 
т. 1 пученны} с 0Родину перебирают, промывают и Лив 
И сок помещают в холодильник, 6 Оор, 


РЕ: пятикратным количе 

од заливают СТВОМ воды 
д А и процеживают. В полученный отва о около 
имонную кислоту, доводят до кипения и заварив ЮО сахар, — 
который предварительно разводят ают крахма-. 


част 
а, Затем добавляют сок. Алычу, ЪЮ охлажденного 


варят 


Лоу: Яо ас 
Е ды (о я всыпают сахар, лимонную кислоту, доводят 
то (брут У раривают крахмалом. Сушеные плоды шиповник доо 
Ма | промывают и дважды отваривают (по 15 мин) о перебирают, 
{ кисляющейся посуде, процеживая отвары. Шаов ла 
ой варки протирают, первый’ и второй отва 5. А 
| добавляют сахар, лимонную кислоту авар К сосданяюш 
(нова доводят до кипения. рахмаломан 
\ | ВЕ Ў Таблица 11.73 
) Компоты 
) ( РО. из смеси из смеси 
из сени свежих сушеных |из сушеных 
| Наименование продуктот ти под а е поти 
л 9:6 продукто (937) (938) "(945 ягод (946) 
о о о О 
100 -| 100 С 
ЕЕЕ а 
25 25 И 
10 10 Яблоки свежие! :........ 143 | 100 
10- 10 Груши- или персики... ..., 338 | 300 
ИЛИ ВИШНЯ ее. ее 316 | 300 
ео - ото о Е 103 | 175 
— 1100/50 ИОВ иена: 116 | 100 
А селат ОООО 19 № 
Плоды сушеные (яблоки, груши, 160 
чернослив, изюм) ,.... + · 160 о 
Яблоки сушеные. , ..... +. 200 | 200 
ИЛИ груши, винные ягоды .. а 125 125 
или изюм, курага. ...... | 160 | 160 
или урюк, чернослив... .. 150 | 150 |200 200 | 100. | 100 100 | 100 
ахар с ОЛОВО о оао“ са ОЕ 50 50 
В 25 25 о (9, 1 
еби- пао ИНА сан 9 1 1 т Л 
пер Кислота лимонная... . · : 
варятся 
кты 3а: 
к ия Е , ая коробочка и кожица: 
кипения, НН 
И к ого П омышлен- 
зежих При варке киселя из сока, вырабатыва сма иа крахмал, 
построю, 509 его используют для сиропа, , 
Е 2 
| ставшийся сок. крахмала, 
К Вода пока варят с добавлением маисового кр 
сель : 
|. ка чшает его‘вкусовые и образовалась пленка» его 
карто- во и на поверхности киселя’ не р (креманки, стаканы) 
ААА в небольшую по объему посуду 
азлив Ме. 
Е посылают сахарным песко. | | 335. 


Табл "М 


} ищ 7 
зв Е Кисели д 
р __2——————— :. П 5 


ая ИЗ фрук- 
из свежих з яблок С из 
ягод (917, 920) во джо 
«еде (916) (926) СШ 
Наименование продукт ] ить, (927) 
о о 
О о Е о Б г) 
Б Е > Б о | 
в Е 5. Д д 5 У а р 
26 | 120 
Клюква ..... особо т 190 
‚аи ОУН КО 168 | 160 
ИЛИ ВИШНЯ оо оО 
или малина... ... и о а ТА створ! 
пл ВНЕ со оТ т | 160 Е. ра о 
ИЛИ КИЗИЛ. а 256 | 295 Г. 18107" 
Яблоки свежие. ....... 100 | 100 0086 Я желе 
или яблоки сушеные . . ! | 200 |200 Дл елир 
та К й (консервы | 20 20 
Соус фруктовый 10 Онер ) 160 сщ Часов ОТС 
Повидло, джем или варенье | | 2 ан о С 0 нка, 
Крахмал картофельный... . 50 | 50 | 40/35 140/85 ху 35 40 | 40 | 000) оды В 
Саа ооо бо 120 | 120 0 | 120 | 100 1007601 6) | 0 пл П 
Кислота лимонная... , .°. 2 2" | Ш 1 | Теа желируют. < 
00 и 
Р л | И 
1 Крахмал картофельный для киселя из св. к — 40 г, из сушеных = 35 г. тарелко У 
2 Добавляется в кисели из вишни, малины І формочку. 
й В табл. П 
Таблица ШО \ 
ее. клюквенный | а ‚| яблочный молочный 
а олокол | с молоком | с сиропом с сирот 
? (933) ыы | ЕС 4 В АЖ 080) П ___ Оа Нанменоваң 
брутто | ‘нетто [бр о го |брутто| нетто бруто| нет Ш продуктов 
Клюква..,,.. 5 9 90 | | | і 
Сахар Е... 20 00 201 90. | 59 99 2071 20 1 м 
Крахмал  картофель- ШЕ те Е 1 
НИ не. о 12 19 19 19 Е 15 Клюква 5 
Крахмал маисовый Г ы 141-4 и зиция. 
ЗЕЯ зо а | пы а и 
Ел а то 20 20 нь 
Яблоки свежие | Б Е АЛИ ае 
Кислота лимонная ` Е о 40 Хои ьс 
Ванилин..." 0,15 0,15 00 ор Свежи 
Для сиропа: сахар 0110 Арбуз 90,3, , 
клюква или вип: 10 10 Пе | УК 
ИШНЯ 5 Б 519 П, У 
(9) і (0) уз 
| но (кон 
Выход. А 150 15 | 180/0 Ка даб 
1150 150/150 180/20 саат ма "9 
кает в. 
Кисели г р т али 
Устой ко аЮ имо 
В<моченные кипяченой ос тенЦии после заваривания рав \ р 
ным ском формы или р Ной водой и посыпанные По В ^ м 
336 ротивни из нержавеющей стали, 


кисель порционируют. Отдельно т 
И ожно полить кисель сиропом о 
В табл. 01.74 приведены рецептуры киселей а 


зделия. у 
‘табл. 11.75 приведены рецептуры густых киселей 


ЖЕЛЕ 


| Желе готовят из свежих и консерви 

| ов сиропов, экстрактов, молока и 
рые являются основой желе. 
Желатину (крупку) замачивают в восьмик 
кипяченой холодной воды. Набухание ее продолжает ) 

[ 350 мин. Набухшую желатину вводят в нагретый А > 
рол, растворяют, добавляют сок ягод и лимонную =. 


рованных ягод и п 
других продуктов, 


ратном количестве. 


00 200  осветляют, после чего разливают в формы и желируют, б 
25 г. 160 Я Для желе С ами в формочку вливают 3 подготовленно 
0 |105 40 |4 массы, желируют ее а затем сверху укладывают плоды в ви, 
60 || | рисунка, который фиксируют полузастывшим желе. Закреплен: 
55| р ные плоды вновь заливают желе почти до верха формочки Я 


желируют. При отпуске формочку с желе погружают на не 
сколько секунд в горячую воду (50° С), закрывают десертной | 


Из сушеных _ а = 
ых арас тарелкой, встряхивают и перевертывают. После этого снимают о 


— | формочку. = 
Таблица ШЭЧ В табл. 111.76 приведены рецептуры некоторых желе а 
Пу — Таблица 11.76. 

И 
: Желе ? 9-4: 
НЫЙ молочный с - 
пом с сиропом 
5) БЕСС) | Наименование из свежих Е осына 
г ыа 956 синов 958 плодам! 
нетто |брутто| нетто , зы ООВ (957) (958) 959) 
те ды я а 
брутто | нетто | брутто | нетто брутто | нетто брутто | н 
92 20120 | Е 
Р К Ктюква аъ; 147. 140 
или вишня, клуб- 
58 14 14 ника, малина... . 206 18 
1601160 Лимоны .... ...| 242 150 
гы или апельсины .,..| 214 
Яблоки свежие .. 
0 03 п акоград О ОО 
= 0, И ро оо оо 
10 | Ен 
0 10, 5 Плоды (консервы) . · 
5 5 Сироп от плодов . .: 0 О 
Желатина . „1. 7. б 
0 сахар е: 140 б 
И | 1802 Кислота лимонная .. 1 
ЕЕ 


Выход... 


МУССЫ И САМБУКИ 


ни оса 
о алс нё ? и 

аот дра о формы толоо Я 
охлаждают до 30°С и взбивают в неок сляющейся посуд, ОЕ 
в пышную пену. Полученную АО) разливают в формон У ответ 
желируют. При отпуске мусс перекладывают на десерт те дут 
релку и поливают сиропом или подают с холодным молоком А 

Самбуки готовят из яблочного пюре, яблочного соуса. носу 


а ее при. | ‹ 
пущенных абрикосов или кураги. В пюре добавляют сах ри | при 
ЯИЧНЫЙ белок, которые взоивают вместе. Предварительно а. ! 


бухшую желатину растворяют, вводят во взбитую массу ри доб 
интенсивном помешивании и быстро разливают ее в формы, п ) тану: 
подаче самбук перекладывают на десертную тарелку или в С Дл 
манку, иногда поливают сиропом. 4 взбит! 
В табл. 1.77 приведены рецептуры муссов и самбуков 107110566 
Е этого 
б эре .. Таблица 7 твори 
1 Е 
| : Самбуки : струе! 
м = изгот! 
Наименование | блочный абрак 
продуктов | (973) р (алсо ропом 
| Пои тата ВЕСТ [| 
ВоРУт и 15 брутто | нетто | брутто! нетто 1000 ; 
| | а 
По О 21 201] | 
Клубника ....... а 15 | 
Яблоки свежие.... | | 510 | 450 
бурата о о о | а т 
с ОЧИ в 1 20010 
Желатина...... 27| 97 о | 160 | 160 СОИ н 
Яйца (белки)... .. 5; ЕА и аи 020 20 20| 20 
ко... 105 | ) 28 32 28 
Для сиропа: | ) 
олер ООА Р 10 о | 
Кова... 5 о А0 | тела 
клубника...... 2 10 к ’ Сливк 
АН | х 10 | ност 
о | Е Смета; 
Выход... г ал 
с молоком, . | 1000 100 = ИН 
с сиропом оа 100/100 | Молок 
м. 100/20 ха Яйцо 
100/20 0 
|. Саар 
КРЕМЫ { 1 елат 
Е И ВЗБИТЫЕ СЛИВКИ Вани; 
Ы представл | и 
ЯЮт собой з | ли 
тю пену сливки 359 -ной и желированные, взбитые в ЛЭШ Цедра 
1 7 | > 
котором растворены С Рности, соединенные с льезоно№ (ў Ухой 
Й аромати ахар и жел овы | лоч 
Какао ор Се Вещества, Кремы Тин, добавлены ВКУС нем’ № или 
Солова ошка, орехов, ягод у о ГОТОВЯТ также с добавлен | Нов 


без ль других п тет можн 
В езон родуктов. Кремы 
к Формы И Жжелируют, а, Подготовленную и. разлива и 


| “ аб; 
ние яично-молочной смеси (льезона). яй 
харом, соединяют с горячим молоком и непвари 

нагревают до 70—80° С. В подготовленную м 
‘оедварительно замоченную в холодной воде жел Ў 


УТ А Ј а 
творяют ее. Затем смесь охлаждают до 25—30°С ив 


и О сови с рецептурон вводят вкусовые и ароматические | 
о со Ў 27 сливки взбива 2 
ля Уса охлажденные 0 вают веничком в охлаждении 
зару т сау о оолез нержавеющей стали до получения пышной массы в 
Ую Тел, "а |. ри помешивании вливают в них охлажденную смесь. х 
а фас "Мля приготовления крема из сметаны охлажденный льезон 
У 7 - 
іку амы добавляют во взбитую до пышного состояния охлажденную сме > 
И „тану. Е 
Для приготовления крема без яично-молочной смеси во \ 
С Мбуков взбитые сливки вводят. сахарную пудру, смешанную с какао по \ 
ошком или вкусовыми и ароматическими веществами. После 


ЕГЕ 


абл г 
Ица Шу Я этого набухшую желатину ставят на водяной мармит, дают рас 
бу __ твориться, процеживают, затем помешивая вливают ‚ТОНКОЙ 
| струей во взбитые сливки. Дальше поступают так же, как при 
изготовлении самбука. При отпуске кремы можно поливать си- 
ропом с вином (970). з 
В табл. ПІ.78 приведены рецептуры различных кремов на 
| 1000 г готового продукта. К 
а. Таблица 11.78 — 
= 


5 Кремы 


2, 
7 


_______————— 


! 
ш 
200 1200 1 Взбитые = 
{ Ка! НЫЙ ванильный сливки . 
160 160 | Наименование ягодный АНН или пио 
20 20 продуктов (980) (979) шоколадный _ (988) 
32 | 28 7 977) Ь- 
у 0 А = 


ыр а2сарЕнны 
брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | нетто | брутто | 


Сливки 35%-ной жир- 
ВОИ Бар 400 | 400 


Е а З ПО Е. 250 
р ! алина или клубника | 14 

1000 _ | Молоко... .. УТ 200: | 200 509 

58. ..... ов | 86 | 98 

7 орау ААЫА С 150 | 150 | 25 

5 | Сахарна А о 

ЕЕЕ" 

~ Ванилин : ... } 


‘или какао-порошок 

› Цедра лимонная ..- 
ухой бисквит (па- 

н Пони) оне. 
или печенье воздуш: 


А 


О: 


В. 


Ф 


983). Лимонную цедру, На а 
558 лимонные ( | 
_ Взбитые сливки 


Д6 й пудрой, которую затем кг 
т с сахарной пу во 
па терке, а Пр отпуске взбитые сливки кладут горки $ 7 
= Стерх украшают и Онската 60 
в креманку. здушным печеньем (1173). 02060 и 
(1170) ИЛИ Во т ао 11.78. и м по 
| н А Й 
МОРОЖЕНОЕ нле 
А 00)" 
оженое закаленное. Мороженое (закаленное) промыш | оком 
о производства распространено повсеместно, 
ленн 1 


мої 
потому № Мг ПР 


- д Тек Юю 
В Справочнике даются сведения только 06 от уске его Потре. | ва аж“ 


бителям. а Иа 2. ы. | тт 
В ресторанах, столовых, кафе мороженое подают в воз о шую 

ках, фужерах и специальных вазочках. Мороженое может быљ | пром 
2 С 2 ит ТЕТ габт 2 Е х 

об натуральным, а также с различными гарнирами В ка. ИХ 


о 
ежие и консервированн 50—70, 
честве гарниров используют Сокини конар ВИ] анные ПЛОДЫ чают, р 
и ягоды, миндаль, взбитые сливки, вино 1р. А 
А АЕ 11). Мороженое дв ‚ ЛОКО. 
Мороженое ассорти с фі | двух Соух 
ортов кладут в виде шариков в ку, сверху помещают . | 
6 а Толавают: сироп | в кастр 
Т Лү Л 1 эливают сиропом 
72100105) ИЛИ ПЛоОДЬ ИЕ ) м = 1 Вы варя 
Мороженое сливо ві < мороженое сливочно-фрукто- | с 
вое 40, фрукты консервированные 15. сироп от фруктов 10. Вы. | ляЮт 
хол 105. 85 | Готовы 
Мороженое с персиками (1 Мороженое кладут в. кре ир Соу; 
Ману, на него — половинки перс ивают густым сиропом цельное 
и посыпают поджаренными рублены и. Мороженое \ ВОДОЙ. 
можно отпускать с консервированными грушами, абрикосами, бавляю 
свежей земляникой, малиной, В т. 
Мороженое сливочное ванильное или п бир 60, персики консерви рожено 
рованные 20), сироп от плодов 15, сах ір для сиропа 5, миндаль 95, 
Выход 100. 
А. 
Можно вокруг плодов выпустить из бумажного корнетика 
взбитые сливки 95 г. 
|? ғ Н 
Мороженое с ВИНОМ (1014). Два шарика мороженого кладу! г 
в креманку и поливают охлажденным вином. 
Мор о . А 20. 
4 ие плодово-ягодное 80, виноградное вино (десертное) =. 
ей р Ку 
Морожен : А а Урага 
о 05 Мягкое. Мягкое Мороженое изготовляют В 04 4 ахар | 
пищевой аРаах — фрезерах Из смесей, вырабатываемых ш Локо 
И промышленностью: подают е = И фужерах махар, 
и вафельных ) а его в креманках, Фу и Оло 
стаканчиках, адо отта ЛИЧНЫМ ко 
десертными добавками се отпускать его с раз В Као-п 
“Усами на порцию весом 1004 Яа 
а 
й 97 Миң» " 
ТЫЙ ИЛИ к сочками . |. 
И КЕ ИЛИ миндаль (сладкий) жареный, ИЛИ) 


ЕСТ а 


ладный. „Какао смешивают с сахаром. Сгу 
одят водой, нагревают до кипения и при не 
пивании вливают в какао. Смесь снова прогревают 
р еживают и охлаждают. В охлажденный соус ввод 
лин. | й. Сгущенное молоко а 
"ус миндальным. у Ч разводят кипяченым. 
— ом нагревают до 80—85° С, добавляют сахар, выдержи- 
ди и этой температуре 5—8 мин, а затем процеживают и. 


Ода , И | 
жене ют го. В ажлают до комнатной температуры. Миндаль освобождают | 
а е моу а 0 тонкой КОЖИЦЫ. Для этого его погружают на 1—2 мин вки 
55 Рнира н быт ре ую воду. После снятия кожицы, чтобы ядра не потемнели, 
Роваца? В |1 промывают в холодной воде и немедленно просушивают при 
86 Мо 50-70°С, а затем обжаривают. Обжаренный миндаль измель- 
ор | т, растирают с сахаром и добавляют подготовленное мо- 
П и Локо, 2 : 
0 ар Соус абрикосовый. Курагу перебирают, промывают, кладут в. 
Ливочн в кастрюлю, заливают холодной водой. Когда курага набухнет, | 8 
Фруктов ПА се варят в тои же воде до готовности. Затем протирают, добав- у 


ляют сахар и при помешивании проваривают до’ загустения. 
| Готовый соус охлаждают. 

Соус коньячный. Яйца растирают с сахаром, добавляют 
цельное кипяченое и сгущенное молоко и разводят кипяченой 
водой. Смесь нагревают до 70—80° С, затем охлаждают и дох 
бавляют коньяк. 


Є кладут вір 
густым сиропом 
ми. Морожено 
ии, абрикосами, 


Н В табл. 111.79 приведены рецептуры соусов для мягкого мо- 
персики консери № Роженого и расход продуктов на 1000 г соусов. 
па 5, миндаль %, Таблица 11.9 = 
е ни Соусы к мягкому мороженому 
и Р В 
женого 090 6 анне | шоколадный  миздальный | абрикаковый оаа 
| № н брутто | нетто | брутто| нетто |брутто | нетто брутто а: 
| (десертно®) ‹ 
5 110 
200 |200 | 135 | 135 
о: 55 |455 | 455 | 455 
бо 
100 | 100 
0,15 0,15 
435 3151 
255 


Сладкие горячие блюда 


ный (993). Ванильные сухари Разламыва 

ЧКИ яичные желтки растирают сосахарииуи а 
мелкие ыы молоком и этой смесью заливают А Е. 
ао НИ В набухшие сухари добавляют изюм И ваб" 
ные сухари. У 


Пудинг суха 


2 < ИТЫ | 6 
ну белки. Формы густо смазывают ш СЛИВ ныр 8070, 
ео посыпают сахарным песком, заполняют подготовл нор КОРИ 
-. ттс Т 7 7 
жи варят на пару. При отпуске кладут на Десертную т Р 
№ ОСОВІ соусом. . 
релку и заливают абрикосовым соусо к 
Таблица со? 
Яблоки Гренки Кольца А коре 
Пудинг НЕХ а И С 
НЫЙ Е В с 4 у ЕЕ а льеЗ 
Наименование 0) (988) | (981) Е ваю' 
продуктов 5 Е Е я Е | 2 а Е о 
Е ео 
5 а. ИИ П 0 = о Е каю 
] 1 | | Ги ааа 
Е ваю 
Сухари ванильные ‚.| 40| 40 | 2 | 
МОЛОКО, 90 80 | 20 20 5 | 85 | 10 | 10 на + 
со она , 24| 2] 2А |1 о Э 6 _| 96 841 сере 
о ..| 15 р 3 Г 1,5] 40| 4 Мо? 
о" 15 5 
Масло сливочное... . | 5 5 | І у Л 9 9 
Маргарин сливочный | | то 2 |5 лам 
Маргарин животный 10 | 10| | | гот 
к он. 100 ЕТ | 60 52 б 
Плоды (консервы) | | 30| 30130 130 до 
Сиетана ет. 5 5 ИВ 
Сахарная пудра... .| | 10 | 10 | | 5 5 НИЧ 
Хлеб пшеничный из | | | | | зап 
муки высшего сорта | | 50| 50 | 
Мука пшеничная выс: | | | | ше 
тегорсарла =. 1... | | 55 | 95 суф 
ука пшеничная 1-го | | рої 
носом 20 20 | | 
М э б а е о | | 168 || 1 
олоко к суфле 158 | 150 
| | | 
ДЛЯ | Шля для 
к. 10 Со соуса |промочки 
о: у | 
ОИ 15 Б Г. н 
Сироп от плодов... 19 25 5 | 10 10 Ко: 
картофель- 25 | 25 | 25 | 25 ни; 
о РИ о Я 
ИВ 
а 200 ПЕ | —— их 
И 
Выход 1 Ни. 
ое 40 150 и. 
/80 140 130 | 110 180 50 
= 
1 Яичные белки, ча 
На 
Яблоки В Но 
тесте жарены ЮУ 
: е Я 3 
‘ердцевину, срезают кож (988). Яблоки промывают, удаляй а 70 


ицу, Затем нарез 


ают кружочками 


Бо и ОсвШают сахаром. После этого гол 
то (кляр): белки отделяют от желтков, в ко: 
Те" сахар, соль, сметану, муку, молоко (0,5 нормы), раз. 
: я разводят оставшимся молоком, затем тесто роп 
Юто ки взбивают и вводят в тесто. Кружочки Я 
"погружают в тесто, а затем быстро переносят в 


ИИ ритюр и обжаривают до образования золотиет 


очки. 1 Е М 
000 отпуске яблоки кладут на круглое блюдо с бумажной 
50106 и посыпают сахарной пудрой. Можно подать абрико- \ 


салфеткой 


жи с. р 
| оозый соу с фруктами (998). С батона белого хлеба срезают 
Го затем его рот и ломтиками, промачивают 

льезоном, состоящим а меси яиц, молока, сахара, и обжари: \ 

Е вютс обеих сторон. При отпуске гренки кладут на блюдо, 

украшают прогретыми фруктами и поливают соусом. я 
Кольца с фруктами (997). Сдобное дрожжевое тесто вьшех . р 
кают в кольцеобразных формах. Выпеченные изделия выдержиз 
зают до полного остывания. Перед подачей кольцо погружают 
на несколько секунд в горячий сироп, затем кладут на тарелку, а 
середину заполняют горячими консервированными фруктами. 

| Можно сверху полить абрикосовым соусом. 

Суфле яблочное (982). Яблоки промывают, разрезают попоз 
лам, кладут на противень, слегка смачивают водой и пекут до 
готовности, затем протирают сквозь сито. В полученное пюре 
добавляют сахар и варят, чтобы смесь держалась на веселке, 
и вливают ее во взбитые белки при быстром помешивании ве* 
ничком. Порционную сковороду прогревают, смазывают маслом, 
заполняют ее массой, обравнивают ножом, украшают остав- 
шейся массой и запекают в течение 12—15 мин. Выпеченное в 
суфле подают тотчас же на сковороде, посыпав сахарной пуд“ 
рой. Отдельно отпускают молоко или сливки. 5 

В табл. 111.80 приведены рецептуры горячих сладких блюд. 


НАПИТКИ (ЧАЙ, КОФЕ, КАКАО, КОКТЕЙЛИ) 


ченную воду, 
рах или чаи 


о Чай. Для заварки чая используют свежевскипя 
торую кипятят в кипятильниках, электросамова 


Перед заваркой У 
мих о ись. Затем в чай* — 
ій чайник емкостью 


итв г (10 порций), заливают кипяток до 
и закрывают крышкой и накат и 
но ания в течение 5—7 мин чайник Дод ваю 
тормы. Запрещается КИПЯТИТЬ заваренный хае 
е плите. Заваривать чай следует ане РЫ к 
х: ^ Мере реализации, 17 


#2 


4% с сахаром, о сахаром ито молоко 
Тай ОТ б й чайн : ы 

ВЧ ай ии чайником, о. В 
сы некоторых видов Ч табл, Шар 
ецепт Г КЕ 


Табли | 
Ца Шр 2 
А | 
О гохр 
: с лимо- с моло- парами а 17 
с сахаром Г 7 т одн Н Я 
Продукты сахар е О мч хн, 1070 0т 
8) д 
——_—_— 07 
- 0,75 0,75 0,75 3 е д 
-2 15 5 | 20 а 
р и... ( рл 1/10 — — бок" т 
Про ны оси 5 и. 75 7 5 А неме 
Молоко... .,. 736 — } Как 
или сливки (20%-ной жир- Е 
ос) ооо оаа 5 | зд ВЛ? : 
= Еа м д0 Е. 
Выход (в ли) 200 | 200 | 200 == 800 В 
скі 
2 Можно использовать чай зеленый 9 г, отиу с 
ного, 
Отпускают чай в чашке с блюдцем или в стакане с полета. В т 
канником, который ставят на ую тарелку. Кипяченов и кака 
молоко с пенкой подают горячит ике. 
Кофе и какао. Приготав. в кофеварках, кофей: 
никах или специально выделенных для этого кастрюлях, Если 
кофе поступает сырым, то зерна его обжаривают при непре 5 
рывном помешивании до тех пор, пока они станут темно-корич 
невыми. Объем их при этом увеличивается на 30—50%, вес 
уменьшается на 18%. Размалывают об ренный кофе в кофе и 
молках непосредственно перед приготовлением. При приготов: а 
лении кофе черного и кофе по-восточном желательно применять Сахар. 
натуральный кофе из обжаренных н. В других случаях Молоко 
о пользоваться и готовым молотым кофе. Если кофе 1010: < 
:ВЯТ а Заб 
53 цикория, то норму его ув °личивают на 2 г. 
малыми порциями. Не допускается длительное 
МНОГОК не а 
е Ратный его нагрев. Во к 
‚аются в горячем или холодном виде. т В 
кофе ИЛИ какао необходимо ПОДАВА хада, 5 
о ый — В охлажденных. кла 
. ИК оп о 2 Й 
ваю оласкивают горячей водой, НИЯ к Қ, 
свежим кипя: кипе Ое 
ятят) тком, доводят до 2 р 
И дают отстоя ив* 
ться. Если кофе готовил Д 
роцеживают пускач Ни 
В порцио И наливают в посуду для 01 шках ще 
Ли ста иниках, кофейн м 


| 
енны 

аха аканниками, поставлен 

СААР к кофе можно подавать на блюдце ИША 


‹ивания добавляют топленое. 


нвают с сахаром и заливают холодной водой 
М ня, но не кипятят. При этом на поверхности кофе д 
ся кофейная пенка, образовавшаяся при закип 


2,75 у и подают кофе к столу в турках. Отдельно в стак 
И В Е холодную кипяченую воду. Г | 
С 2; 20 лолаю е с мороженым. В сваренный и процеженный 


чер 
добавляют сахар и охлаждают. При отпуске в фужер 
19. рро кладут шарик мороженого, заливают охлажденным 
Д Ш 60 5 
ленно подают. 


КЕБ. Какао. Какао-порошок и сахар тщательно перемешива т 
№, вливают немного кипятка или кипяченого молока и растираю' 
ее м 20 получения однородной массы. Затем постепенно доливают. 
805 Ч остальное молоко, разводят какао и доводят его до кипения 5 
р Какао с мороженым. Приготовленное какао охлаждают. При 
отпуске в стакан или бокал кладут шарик сливочного морожс- 
Стакане С 1010, заливают какао и немедленно подают. 9 
релку Кит В табл. ПІ.82 приведены рецептуры некоторых видов кофе 
У Ченое 
| и какао. 
Ф у | Таблица 11.82 
еварках, кофей. == Я 
кастрюлях, Если 8 Кофе на Кофе Кофе Какао. 
Кофе | молоке | по-восточ-| с моро- | Какао | е моро 
вают при непре- Продукты черный | (по-вар- ному! женым (1038) | жевым 
нут Я 20 (1029) | шавски) (1035) (1036) (10410) 
= кориу. і (1032) И 
а 30—50%, ве ии | 7 
ій кофе в кофе с елый о 0 р у о 210 
При приготов Қакао-порошок. ..| — == = я > 
льно применят» и... 25 25 15 Е. 
: Локо... ; === == (7 
других случаях поо тое 0 Еа 5 — РЕГ, 
2 фе [070 е сливочное == == | 
СЛИ ко ) ФЕРМАНЫ) КЛЕНИ Е ШЕнЕЕЕЕ С 
= 00 
льно Выход. ‚| 200 200 100 200 2 
тся ДЛИТеН , 
7 ————А П 
2 е «Сборника рец 
ИА иа 
® я 
ДНОМ АВИВ чает, 1920 Баат 
имо о 


" все более Шу 
_ Коктейли. В последние годы среди напитков - 


Кое распространение получают коктейли. к 
® Аля приготовления коктейлей, рецептуры КЕ 
"иже, применяют шейкер. Перед 
их т кер охлаждают, помещая в нег 
“Отом сливают воду, которая о 
ают в шейкер все составные части т, 

пищевого льда на порцию, проч аа 


обернув салфеткой, встряхивают. В али ма 

ту коктейлей входит шампанское ил Інеральная в р 6 
дуру к а е встряхивания смеси, П Ода а 
добавляют 8 шейкер посл 8 ос Оле ро а ия 
должительного встряхивания открывают шейкер и челе Шо 0" Р 


течко разливают приготовленный коктейль в стаканы Кон р си. рий: 
или цилиндрической формы, некоторые виды коктейлей о Кр 
кают в креманках. Перед тем как разлить коктейль по „Пус, : чех Я 
нам, в них кладут консервированные фрукты (вишню, черешни ® 80—50 
? Я а тей в ] `ах р 3 | 
Если В рецептуру коктейля ВХОДИ бажар; то на стакане 8. котор. 
коктейля делают ободок «инея». Для этого наружный ор 861. 
стакана смазывают по кругу шириной около 1 см кусок Ва 
лимона, а затем погружают стакан в сахарный песок. Лиш у цой В 
= - Уат 7 |, Л 
сахар стряхивают. После этого в стакан наливают приготоз, тесто, 
ленную смесь. к Е воду | 
Ниже приведены рецептуры коктейлей (в г)! Пром 
1109 
«Джин-Оранж» «Виски-Сауа» а 
РАО, о 590 Виски е КРЕТ Р г. Р 
Сок апельсиновый ,,,..., - 9 ок томатный о иа я туры | 
Вода минеральная .,..., 20 ЛИМОННЫЙ ‚,’,,. „Й 5 ускор 
Подают в высоких цилиндрических от в высоких конических ста, вие ф 
стаканах | 0с 
«Международный» «Манхеттен» МуЧН! 
Ликер «Шартрез»...... о №0 Виски „1. г произ 
Коньяк (3 звездочки).,.... 25 Вермут сухой ...., а мучн! 
Водка «Столичная» ...... 290100) я консервированная.,, 5 К 
Фрукты консервированные о 1 стура „РР тичес 
Подают в креманках Подают в высоких цилиндрических 1) 
«Волга» м рова 
Водка «Столичная» и ЗБ обог: 
Ликер «Мятный ..... > 10) 60 
Сок лимонный , .; 90 75 КЕЛИ 
Ликер «Апельсиновый» 15 2 ета 
а... 2 10 Фрукты консервированные Ж До 1: 
Подают в креманках ла ты 90 2) 
в высоких конических 04 В те 
канах чере 
Тают 
ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА (не 
Тесто пре Илу 
дставляе бо не не 1 
ную путем замеса м т: 920 однородную массу, приготовле Лее 
муки, воды, соли и других ингредиентов: Раз; 
Формиро пр 
ван у =, 0] 
В 2 рование теста из пшеничной муки 2 
Оцессе замеса Т Е 
- Т 7 Е СОДИ с 
набухание коллоидов а при добавлении воды происки, К 
ри набухании белка вода ое белковых веществ и кре 0 С 
Е ЯЗЫВается в количестве, при тъ, 
Рейскурант № я 
И Хозяйство ПИ Утверждения вай Кис 
ИНЫХ предприятий НЫЙ Главны ? белужи 
ИЯТИЙ м управлением 00% Ңң 
346 «Интуриста» 127ү Ө Е ат 


7 
Сї А \. 
Е М раа. н 
7 ў ї КЫМ 75, 


о. Е 
Мао 
линдрических 


4 

По с 0) 
25 

о О 

0 ооо @ 
40 


е ое 


нических Ста 


иготовлен“ 
онтоВ. 


‘исходит. 
рахмал2 аи 
гример! | 


сито или предварительно 


анис азат как 2 просо аи 202277 
Клейковина образу ы каркас упругой структу гэй 
растяжимость и эластичность. ры, 
ў 1 ДУ 
м ео 
— белков, связ 0 ри температуре воды не вые 
чем в пределах 30 № своего веса. Клетчатка, содержание 
0 ой колеблется в зависимости от сорта муки, также пог 
ЮО значительное количество воды. і и 
В зависимости от вида изделий количество воды, добавляе- 
ной в муку, колеблется от 34 до 165% ее веса. В песочное 
тесто, из которого вырабатывают хрупкие, рассыпчатые изделия 
году не добавляют, чтобы ограничить набухание клейковины. 
Процесс набухания при этом происходит за счет воды, содер- 
мащейся в яйцах или меланже и жирах. 
Увеличение количества воды в тесте и повышение темпера“ 
туры (в пределах 35° С) вызывают большее набухание белков, 
скоряют также процесс жизнедеятельности дрожжей и дейст- 
вие ферментов, содержащихся в муке. 
Основные виды теста, используемого для приготовления | 
мучных изделий, — пресное и дрожжевое. Они применяются для 
производства сдобных хлебобулочных, мучных кулинарных 
| 


елий. , 
предъявляют следующие техноло- 


мучных кондитерских 1 
Қ используемому сырью 
тические требования: 


1) муку перед замесом просеивают вручную или механизи- 


рованным способом для удаления посторонних примесей и 
улучшает качество теста» 


обогащения кислородом воздуха, что 
вели мука имеет низкую температуру, «е следует выдержать 
В теплом помещении до повышения температуры не. менее чем 
до. 12° С; “ 
2) дрожжи прессованные перед употребление рази 
в теплой воде (температура не выше 30°С) и м. 
через частое сито; замороженные доа пера бО 
7 2 лю при те! 
аа у ни ; па заживо дрожжей в гран улса 
; при испо) те пылевидных частиц ве оуу 


или в виде вермишели (содержант 
Г чем свежих, | 

лее 10%) их берут в три раза по весу меньше, те. 

т г —97° С) и дают постоять, 


разводят В теплой воде (25 
процеживают; Р 
` пудру 2р 
3) с ‘песок и сахарную ] 
О растворяют в воде, И 


>” 
Й 


є аа 


живают через сито; ПИ и 
4) ый аммоний измелрцан 
творяют в воде с температурой Не ца 
кислого аммония расходуют 1р, 
натрий (соду) просеивают че 


—2 мм или растворяют в воде и процеживают че к 
ми 1— 1,5 мм; БЕ 
жиры жидкие пронеживают через металличес 
азмером отверстий 2 мм, твердые жиры (сливочное У „00 о 
Р после предварительной зачистки поверхности Разрезајодо Й 
куски и разминают; а 


НТО ия 
6) молоко процеживают через сито С отверстиями ячеек уе! 
0,5 им; сухое молоко за 30—40 мин до замеса пРосеиваю кото) 
7 о 7 2 
разводят в теплой воде, используемой для приготовления теста уе 
7) яйца и меланж перед использованием Обрабатыва 3 Й 
в соответствии с действующими санитарными Правилами | тл! 
предприятий общественного питания; после вскрытия банки } 
размороженный меланж ЕО через сито с Размером 
ячеек не более 3 мм; для изделий, где при замесе теста при. 
меняется молоко или вода, перед процеживанием смеш 
З ИВают 
их с меланжем в соотношении 1:1. Яйца или меланж для сма Л 
зывания изделий взбивают до однородного состояния с добар. двет 
лением воды в соотношении 1 :0,3 до 1:1; яичный порошок раз. при 
водят в 3—4-кратном количестве воды с температурой 40—45° С. Выс 
сначала добавляя немного воды для доведения до сметанооб. при 
разной консистенции, а затем — остальное количество ВОДЫ; амм 

8) молоко цельное или восстановленное процеживают через 7 
сито с отверстиями 0,5 мм: 

9) патоку или мед перед использованием нагревают до 40— 
45°С и процеживают через сито верстиями не более 3 ми: 

10) пряности — кориандр, анис, тмин —_ просеивают и дробят у 
перед ‘использованием; ванилин растворяют в горячей воде . 
(80°С) в соотношении 1:20. М 

Пеці 
кот 
Способы разрыхления теста 
НОгс 

Для получения изделий с пористой структурой и увеличен сох 
НЫМ после выпечки объемом Используют биологический, ХИМИ: муч 
ческий, механический и комбинированный способы разрыхления. лен 

Биоло Й разр | 
В логический способ. При замесе теста добавляют дрожжи в 

р о происходит процесс сбраживания сахаров ра 
‚ ФРУктозы, сахарозы, ма. бладаю = 
щим видом брожения являетс Е быть лок 
выражено формулой ^^ СЯ спиртовое, которое может 
1 


СеНьО, = 2С.Н. - 
аа рь СОНА сока 


и дробят 
чеи воде 


величен- 
1, ХИМИ- 
хления. 
рожжи, 
‚ахаров 
ладаю: 
т быть 


расслаива 


накопления углекислого газа в тесте в про 
ия при выпечке образуется разрыхленная пои 
что обеспечивает достаточную пористость не. 


ИЯ. 
Хими СКИЙ способ. Данный способ заключается в том, чт 
есто добавляют, химические разрыхлители, чаще Е 
и натрий (питьевая сода) и углекислый аммо 

ЕЈ 


в 
лекисл АУ ао 
У торые при нагревании до 60—80° С разлагаются с выделением 
глекислоты. , а ў 
И углекислый натрий разлагается в тесте с образованием = \ 
21 


углекислого натрия, углекислого газа и воды по формуле 
і х} Т 
Е ов 20 №а,СОз-Р НьО-- 20; 
вууглекислая Кальциниро- Ода ТЕТЯ 
сода ванная а о Уеа 


Двууглекислый натрий окрашивает изделия в желтоватый Я 
цвет и придает им специфт ` 
при добавлении избытот 
Высокая щелочность п] 

привкус. Углекислый аз 
аммиака, углекислого г: 


ский привкус, особенно заметный | 
количества этого разрыхлителя. Й 
т изделиям солоновато-горьковатый 

ний разлагается в тесте с выделением у 
за и воды по формуле 1 | | 


(МН,):СОз 2МН, Е 60 = НО, 
1 Аммиак Углекислый Вода А 
газ 


о применения углекислого аммония 
цвета теста и изделия после вы- к 


печки. В теплом состоянии изделия обладают запахом аммнака, 
который после охлаждения исчезает; при добавлении избыточ- 5 | 
ного количества аммония в тесто в изделиях длительное время | 
сохраняется запах аммиака. Для улучшения вкусовых качеств , 
мучных кондитерских изделий обычно предусматривают добав- 
ление смеси этих двух видов разрыхлителей. 
Механический способ. Этот способ разрыхления заключается = 
В использовании эмульгирующих свойств, входящих В соо }- 
различных продуктов (лецитин В яйцепродуктах, казаа про. 
локе и молочных продуктах и др.). Пос аот с Н 


дуктов, входящих в рецептуру издели ‹ 
) тем сме" 
диспергированной эмульсии производят замес теста путем 
мукой. 


шивания эмульсии с 
Для приготовления слоеного теста поподрар 
нический способ — многократную раскатку 


нием маргарином. ИЛИ маслом, Выпера йа 
ратуре способствует. интенсивному 

нию изделий. араба а 
При отсутствии в продуктах эмул ирур дия цессе табнваї 
их недостатке применяют эмудъгазор ар трасс; Б 
в массу продукта проникает воздух А5 : 


ТЬ? 


Характерной особенн‹ 
Является сохранение белого 


ких пузырьков, обволакиваемых пленками из Час 
мого продукта, в связи с чем происходит Увеличено В 1 
теста. Данный способ разрыхления используется Е. Е оох 
бисквитного теста, заварного, белкового и блинчиковот Работа 
Комбинированный способ разрыхления теста о 
с применением химических разрыхлителей). Примена ичек, 
изготовлении теста с большим содержанием сдобы Г.” Тя при 
ного кекса), когда разрыхление не может быть 
только использованием эмульсии. ИН 


Изделия из дрожжевого теста 


Тесто готовят на дрожжах, прессованных или Сухих о 
ным или безопарным способом. Расход дрожжей зависит 0 к 


качества (подъемной силы), температура опары, теста и |. Е 
жающей среды, наличия других компонентов — соли сахар 
Л 4 а, 


жиров и др. 

Оптимальная температура теста 25—35° С. Температ 
35°С способствует большей интенсификации брожения При 
температуре 45—50° С происходит нижение жизнедеятельности 
дрожжей, в связи с этим температура при замесе не должна 
превышать 40—45° С 


ІСПОЛЬЗ 
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‘ют в количестве от 0,5 до 
добавляют в количестве, в [5— 


2,5% веса муки. 
прессованных (при пересчете на 


2 раза большем, ‹ 
сухое вещество). 
Опарный способ (двухфа 


При этом способе тесто го- 


товится в две фазы — опара, тест (рис. 7). Опарный способ 
применяют для приготовления изделий с большим количеством 
сдобы. 


Зэн 


Безопарный способ (однофазні й). При этом способе приго- [ 


товления теста все количество муки, воды, дрожжей, соли Е 

других ингредиентов по рецептуре (кроме жиров, которые д9 

бавляют в конце замеса) замешивают в один прием (рис. 8). [ 
Слоеное дрожжевое тесто. Дрожжевое тесто, подготовленное 

опарным или безопарным способом, охлаждают до 15—М & 

делят на куски массой 5 кг или 2—3 ка и подвергают дальней“ 

шей обработке, как это показано на рис. 9. ВЯТ 
В Зависимости от вида изделий дрожжевое тесто 1010 

различной консистенции: густой, средней и жидкой. 


Ускоренные способы приготовления дрожжевого 


теста 
о " 1А ) 
Ускоренный способ ВНИИХПа. Для опары берут В 25 ед ой 
Оше дрожжей, чем обычно, и замес теста производя" тк ‘ой 
2818ивно и длительно; стадия брожения после замеса ор т 


Чается. В тесто добавляют некоторое количество кислот 


:850 Д со 


а, . 0 = 
) оты или 0,15% лимонной и 0,49% | 
ое ой кисл р’ ук р» | 
ко Выра И) 910 ускоряет процесс набухания белков о Е Еле 
го 460 10701), идающих выпеченным из ования | 
и Ха. : продуктов, р делиям вкуе и аромат. ў 
Ңң Че . 
Ы Яет Ск [5 5% т } 
ть (Аля 09 прі отш | от ото 
р, " ААА. 4820 Я 
Досту ао 20 колшчестбВ) | | Р) 
Г Чу, ) 
: ] " і 
сух их | брожение опары 
ависит Опар. (25-24) 
оли Окру. [Муна (40-65% | | Маргарин (мес- | 
› са 107 07 004220 О , 
а, количества) А 00 КоНсД- у 
| СЕНЦИ СМЕ- А 
ёмперат ЛОНЫ а Ў 
Же Ура | 
НИЯ у 
еятельно В 
Я Должна ф 
(0 
от 0,5 До 
ве, в 1,528 ] 
ресчете на При централиарван- 
| лом ДРОиЭвО06 ВР 
ПОЛУ ОРИН ТОВ | 
‚ тесто го- і 
ІЙ - способ РАЗОРЛА@ Тесті, 14 
личеством ВАШИ НИЕ 
бе приго- 
я И Приготовление | 
0 Не до Форш (начинки) | 
ов Расстойка, отдели 
С. 8). А 
влева 
170 АО. 
) Е т Транотоатшройа 
[а Л “ ЛОЛА 2070/0 
готовят Реализация, 
й из дрож“ 
* 1 ая схема приготовления издели 
АИ о. подготовленного опарным способом 
й рас 
| Замешенное тесто разделывают, после па мин) р 
К: т оводят окончате | 
‚ раза ‘стойки формуют, ПР 
2р соб можно применя 


стойку и выпекают. Та. Этот спо 
Р? об ЛИСТа. эт у 
ускорении п рабрикатов дрожжевого теста при цен 


для выработки полу 


лизованном снабжении предприятий общественно 
__ осле замеса теста, подготовленного на опаре, его А П 
На полуфабрикаты и охлаждают в холодильной а 
ере 


ина] Года 1 Паго осе 0 Тестер Тито 
[90-25% 1 ПИР |. 225 


744 


ра 
М (2 
Н ЗМЕС тесла. У 


брожение ТЕСТІ 3-44 
] (2-Эобминии) | 


Й Адайелна теста, ТУИ. 
СА ЛОРдВа итело 
| 08 ормобатие 


Й риготтобление | і р 
Е : б - 7 30елка т | 
! 
| Охлаждение | 
И еса 00 б-8°р 1 
И панов 
1 ПОЛУ Фабрина той 


Тоа ноот 
Я ПОЛИ ОРИКОТОВ 


ен Фрмобание 


| Замлабна фарша | 


Рис. 8. Техноло 
жевого теста 


товления изделий из дрож- 


›езопарным способом 


4—8°С в течение 4—5 и до температу 


ры камеры. Разделка тес 
та-полуфабриката производится в столовой-доготовочной после 
продолжительной расстойки. 


СДОБНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


Изделия из дрожжевого опарного теста 


23- 
Из дрожжевого опарного теста приготавливают булочки р 


С і ЖКИ З, 

Личных видов, сдобы обыкновенные и выборгские; пиро 9. Т; 

печеные, расстегаи, кулебяки, пироги и другие изделия. 
В табл. 11.83, ПІ.84, 11.8 


е 
иболе 
приведены рецептуры на 
распространенных И 


ОЙ 6 

0 е 
зделий из дрожжевого опарного теа мыр 
мы расхода муки указаны при ее влажности 14,5%. При а мук! ход м 
зовании муки влажностью ниже 14,5% нормы расход влаги — око Зо 
понижаются в размере 1% на каждый процент снижения 904 | 


кности выше 14,5% расход муки соответстве 
Указанные в таблицах нормы расхода воды о 
во К муке среднего качества, виа 


Тесто блус жейре 
отлатдают 00 
й ПЕ МПЕРОГТИРЫ 
15-7720 


я „Деление А 
/тестӣ Ч 


| 7-7 раскатка, 
| Ид пласт тол- | 
И иной /5-20ММ { 


тЎМя2ИЕНИе 
а зарина 00 
| ОНЕИСТеННИЙ 
СМЕТЕ НЫ 


Сидэыданиег | 
1/2 лласта малга- В 
Нином Ш Скло" 
| лие его 00000 | 


| Смазивание 

э //2 7726772 М2020- 
й ДНОМ & САЛЕВЫВО- 

ние его 60806 


2-я раскатий 
Глтолщино 
15-20 мм) 


=——— 


Д Смазыйние Разбелкӣ 


Е — 


Е 00220 теста и 
л пласта рормобание 
| маргарином. ДОЛИ 
22 Смазы ба ние Б 
| ў АТГА Расстойні 
ЕГ 


ДОМ 


ка тес- 
| дтн ами. 
2 Ш 00651 
Реализация 7. 7 к ПА 
й жжевого сло- = 
приготовления изделий из. дро. Бар. ге 
| Пт. ? Бо, ОА а К оловк с марципаном) с-ф 
ры | ны или. 
Ы" | ы могут быть увеличен 
муки эти норм | ь 
ки т ый а Му нормах расхода муки преси Ы 
оле р о уменьшены. В при при разделке и ф 
748 Уу 4—6% муки н Е 
Нор" < : бополезовансаа аа потерь при тепловой обрабо ве 
и = В ел ведены ниже (см, с. З Е 205 


изделий приве 


Хлебобулочные изл 
и др.). Готовое тесто ; 
вают в жгут, нарезают 
рительной расстой (5—1 
(продолговатую, круглую, спир 
Для приготовления булоч. 
ванные заготовки в виде шарика о! 
пают подготовленной крошкой, у 
ляют для расстойки. 
делают углубление, заполняют его 
реньем и выпекают, Остывшие бу 
пудрой. 
Для приготовления с 
пластами толщиной 15—20 мм. 
размягченным жиром, накрывают 
оставляют для расстойки на 20—3 
`В пласт толщиной 5—6 ММ, 
полосы шириной 15—00 
Сочки с основанием 100 
дут к основанию 


форму рогалика. 
лист, После р 


т 


После расс 


лойки с мар 


треугольника 7 


Сформованные М 
асстойки их смазывают 


Половину пласта 


у 
—120 мм. Марципановую хазари 
завертывают его И 


Паз 
Расход сырья, г на 100 
массой по вом ИЗделий 
Нанменование сырья сдоба сдоба 
Наимен обыкно- выборг- булочка с 
венная ская © КРемом ш л94иа 
(1103) (1104) 1105) аа 
1) 
ЕЕ 3195 ар 1 
Мука высшего сорта.,....., (а О 3185 2910 Р 
а Ето Сорта, Неа нае 3700 а я ит 
т "ЧИНИ 370 640 а 
Уи? уч, са УИА ЕО а е в 59 О 
Сахарная пудра (для отделки) 5 о 85 в. 
Маргарин сливочный ,,. 290 220 2. я 
Масло сливочное .,,.,2....., — — = 100 
Масло растительное. ,.,,..,.,., | т РУ 60 а 
Меланж для тета, .| 5 30 420 400 
Со сдоро ро о о | 09 у 35 4) 
Варенье или повидло (для отделки) т 880 ра Е 
Вода для замеса теста... | 1450 1250 100 1400 
Дрожжи прессованные... ,... - | 0 85 100 
Ванилин а, 2 — ЗЫ 
Мак (для отделки) = 3: | в РЎ 
Диаса теста Бо е Ша ү 2100 4700 5700 
Жир для смазки листов, . ) | 5 25 95 
Меланж для смазки е | = 115 У 
Влажность мякиша %, . . 
бо сор 35 36 35 


обыкновенная, выборгская 
г массой 2—4 кг, раскаты: 
взвешивают и после предва- 
ридают необходимую форму 
О.) 


ој 


сыпанных крошкой, сформо- 


омакивают в масло и 0066 


ладывают на листы и 0748 


ө Б КИ 
гойки в середине судо 
повидлом, джемом ИЛИ Н, 
лочки обсыпают сахари 


: ая сатывают 
ипаном тесто раска 
смазывают 
Е ОЙ 
несмазанной половин 


т 2 1ваЮТ 
0 мин. Тесто’ раскаты 


а 
ают Н 
смазывают жиром и рари 
СМ, которые делят на треуголь 


е Ку“ 
Кла“ 
Іда, 


ЮТ 
арципаны уе 
яйцом и выпекают. 


Молоко · 
Меланж | 
Соль . +. 
Мускатны 


Изюм 


Вода ДЛЯ 
Дрожжи 
Ванилин 
Масса те; 
Жир дл; 

или фо 
Мука | 

крошку 


Маргари 
Крошк 


ыпечки изделия отделыв и - 
М Выпечка хлебобулочных Е г помадој 
енвой камере при 210--250° С, для слов од А 
ий при 250—260° С во избежание а дрожже 
СО изделий весом око ания масла. 
ом около 100 г — 11—17 мин. ло 5028 19 и 


Расход сырья, 
г на 100 шт. изделий весом по 1002 
булочка 7—4 
(Наименование сырья ваниль- дк булочка ВРТ Со Я 
ая домашня > х Е 7 
(1106) (1108) | дорожная даров с мари 
ая (1111) апо 
Мука высшего сорта... 6 755 675; С а 
Мука 1-го сорта ..... = и 6300 5500 +| 5210 
со СЕ 1150 1420 1200 а = 
Сахарная пудра (для от- | 1000 300 
делки) ааа... 
Маргарин сливочный или А 
ОНИ 805 | 1485 | 130 | 60 | ПБ 
Меланж .... р 5 Е и. 1000 Е 
ио... к. 160 т 1200 т е. 
Мускатный орех .... Боен к 50 и 50. Эр: 
ИВ Е і 
оН для замеса теста. .| 2300 2.300 2450 400 1600 ў к. 
- ржи прессованные .. 185 170 150 150 _ 165 э. 
н 1500 | 11500 | 10100 ао 10000 = 
оргская Жир для смазки листов 
аскаты- в Форм Бе СУБ 25 25 25 200 25 
в Мука 1-го сорта для 
1редва- , Е — = 200 Сироп а 
форму (1183) для 
пропитыва- 
рормо- і Маргарин столовый для аи 
обсы: роки оаа. МЕ МИЕ ГЕ 200 | Помада т. 
остав- (1181) для 
глазиров- | 
‚лочки | пи -560 2 $ 
ТИ ва Маргарин сливочный для 200 ЗМ = я 
арно | смазки булочек ^ = но" 1- МЕ. 
Івают | . д я _ 150. мейанж —— 200, ореховой ашо — 820. Для 5 
(в г): сахар 50, й зводится 
твают о Дляриазинки маду, (а г): сахар — 620, вода — 180, отделка помадо пи = ў 
ой И | через 30—40 мин после выпечки, сен 
| с 
ваю Г. Готовые: изделия оставляют на листах до полного 0 
т на Булочки с кремом отделывают после остываний, в 
Е у яя кремом. Некоторые изделия отд 


сбоку и наполн ти 
харной п дрой или по ў 
рас и с начинкой (пирожки, 


бяки). Для приготовления пирожков С Р 


теста формуют шарики, расстаивают их, р 
лепешки и кладут начинку. Затем фор 
укладывают швом вниз на лист; оставляют для расстой Одо 
зывают и выпекают. В отличие от пирожков Расстегаи 2 6 
В виде лодочек с открытой серединой. Д 
рушек формуют тесто в виде лепеш 
делают углубление деревянным пест 
кой. После‘смазки яйцом и расстойки изделия выпекают ЧИН- 
Для приготовления кулебяк тесто раскатывают в Виде т 
толщиной 10 мм, разрезают на полосы шириной 180—200 
На середину полосы по всей длине кладут начинку. Края Ке. 
соединяют над начинкой и защипывают, «затем Укладывао. 
ШВОМ вниз и оставляют для расстойки. Перед выпечкой мазь. 
вают яицом. Для выхода пара при выпечке изделия прокалы. 
орцин весом 


аскатыва в 
муют в виде 


вают в 2—3 местах. При отпуске разрезают на п 
по 100—150 г. 


Изделия из лос 


кевого безопарного теста 

Пирожки и пончики 
способ 
вают в 
оставляют 
шем, расс 
вание п 


лур тм 


Тесто. готовят безопарным 
приведенным в табл. 11.86, раскаты- 
вешивают, формуют в шарики и 
овки формуют и начиняют фар- 
ритюре. Инвентарь и оборудо- 
“ста смазывают растительным маслом 


Таблица 1% 


|<. д СЬ г на-100 шт. На 1002 
| ізделий изделий 
Наименование сырья | пирожк расстеган 
| тые Я кулебяки 
| тт О (3 
| ее | 2 вес 50 г 
| : 
| 
Мука высшего или 1-го о 2800 3800 2950 20 
(Солар е о ОООО 200 250 110 900 
Маргарин столовый ‚.,. 50 300 200 150 400 
ТАВА, А 300 200 350 50 
Сото ОТТОН 40 40 30 120 
ыла, жу РНИ 100 100 90 1400 
Вода для замеса, ,, 700 1500 1000 6000 
ОЗА ТЕСТА О а апт 4300 5800 4500 Я 
ара (1138048) 2500 == г 
ИИ ПОВИДЛО н, 2500 3000 Т7 
ИЛИ Джем. а, „ал 7, РЕ 2500 — к: 
Фарш творожный (1149) — 3000 ЕТ 
ир для смазки листов ... 20 25 1 
сланж для смазки пирожков 120 150 га 


" но 
Примечание Для пирожков с повидлом или джемом 
Увеличивается на 300 г, 


ля приготовлены УЮТ 
ек, после Расстойки 5 248 
ом и заполняют его к. НИХ 


ранны - 
Пирожки | 
Оладьи . 
Пельмени 
Вареники 
Пельмени, 
Блинчики 


Мы 


ики) обжаривают в электрическ 


хо 


я ВЕ ООО О, сх г. 
ТА ое до о И 


лад еста воно 00 по а оо 
ка Ывают 
про ое а о ча м бы о О 
калы В Жеса 2... ...:. т.о 
Весом ‘пресного сдобного теста ‚,..., ИИ 
р 6 о 0 у ее у’ 3-е о са 
ното теста... 
Кулебяки: и 
ИЕ Астого теста .,........ соо а 
Ноо теста, м. 
| Булочки ..... З, 3 4 - 
М н аы 586 . . . оо 50 . оо е Хо он а = ВЮ 55 
каты- Пирожки блинчатые жареные 54-105 
арики и Оладьи ДЕ сеа Ра 
ПОТ фар- Пельмени отварные с маслом еее" ЕИ 
д Ва Й б К 4 82 
оборудо- Вареники (с вишней, яблоками, повидлом) а Ба 
А Пельмени, запеченные с сыром еее" Но. во * Ра 
слом. р Блинчики (с вареньем, яблоками). =. 5-0 ай 85-97 БЕ 
ца 11.85 | 1 35% — потери при приготовлении блина и 10% — потери при жаренье фарше 
х ванного блинчика. . А 
На 1002 ов у ” м 
изделий заў 
д Применяемые жиры: масло раститез аи т ф 
ванное, подсолнечное, хлопковое» О араки 
кулебяки тительное рафинированное 50%) и т, 0%) “и гидроя 
ре. (509): растительное рафинированное | Ь 
сања (50%). тся при четырех» пятикратном ко 
2 А.  _Жаренье производит атура жира 160—2 
170 фо изделий необходим А 
200 — При обжаривании жир вместе 1р 
( щи ‘ила: не вносить В р 
400 _ Щие правила: . не допускать перегрее у 
50 теста, муки, фарша; М ое окончания жаренья. 
и. нагрев жира немедяле ‘привкусом, потемневший 
‚1400 — Жир с горьковать Процесс 
итюра. Пров“ 
6000 фритюр инст 


д 
„ Институтом питан, еобх 
\ В Кроме т 
_дическими указаниям" о 


Расход сырья и полуфабрикатов г на | 
‚-2 на 


00 шт 
пончики (1198 тв | 
пирожки 29) Московские 
Наименование сырья простые ини 


} 
массой 75 г | без начинки, | с начинио, с Пончик } 
(1124) массой 40 г массой 0 пударной 
ё | массог 
"50а 
Мука высшего или 1-го . : — 08б? 
сорта. соо Р 3300 2000 1970 р" 
Сахар для теста. ..., 200 300 295 2500 
Сахар для обсыпки ... — 440 и 350 
Маргарин столовый ‚.. 100 140 140 500 7 
ПЕЛА. — 160 210 200 И” 
Обь зо ОО 50 20 20 200 геі 0 
ООК ааа 100 50 50 25 и’, 
Корица для обсыпки ,. 4 м 00 СИЕ КТ 
Вода для замеса теста. . 1500 1000 980 1950 крупа ре 
ассартеста о... 5000 3560 3560 г К: и 
Фарш (1133—1148)....| 2500 4500 атар 
ИЛИ ПОВИДЛО ...... 2000 | — 500 ОШ 
ИЛИ кем... 0... | 2000 | = т репчат! 
Масло растительное для | | Мука пшені 
смазывания Н | Пере моло 
и оборудовани; | 5 25 | 25 95 Зелень ПТ] 
Жир для жаренья | 00 450 | 450 500 боль...) 
| | Вода. , 
Примечание, Для пирожк С видлом и джемом норма муки уве Маса фари 
личивается на 300 г. 
Фарши для пирожков, расстегаев, кулебяк 
и ватрушек ЕГ 
Фарши готовят в день использования для приготовления а 
г 2 бе- Я 
изделии. Оставлять ф П У ющий день нельзя В0 и306 ях 
жание порчи. При изготовлении фаршей допускается заменят 
говядину — равным по ма‹ нетто количеством мясной саши и 
баранины, мяса домашней птицы, дичи или кроликов; рели удак 
лук — зеленым и сухим луком: яйца — сухим яичным пороша Рао све 
Е > к а о х Ли" 4 
и меланжем; маргарин кухонный — маргарином столовым, Вязига в 
вочным или топленым маслом. 18107 лаа Сы 
Ы т тиваю! а. 
Сухой яичный порошок перед внесением в фарш смет ЫЙ рибы 
с четырехкратн < ‹ получен Марг. Су 
рехкратным количеством воды и запекают, 09 ептурі Мари; 
омлет рубят. В табл. 11.87, П1.88, ПІ.89 приведены Ре? чных луз с 
различных  фаршей, используемых для приготовления Му еп 
и изделий !, сей! Перет 
Й Е = ко 7 
я фарш. Мясо промывают, освобождают от 06% а 
АА о разрезают на куски и обжаривают в жи уше цо». 
со тушат до готовности, добавив немного Вои убке А4 
$ 


ное мясо и пассерованный 


лук измельчают На 
—_—_ 


1 Фа пой 
арши заправляют белым соусом та бульоне 


ном при тушении, ‚ приготовленным Е 


25 
500 


муки уве- 


овления 
во избе- 
‚менять: 
винины, 
-пчатый 
рошком 
ІМ, СЛИ- 


шивают 
9 а 


Грибы сушеные. 


Наименование сырья 


и... 
Вязига вяленая 

или сырая . ...': 
ИА ил... 


ар 9 


Маргарин столовый * 
Масло сливочное . 
Лук репчатый .. 


Перец молотый. 
Зелень петрушки. > 
Голро пе а 
Выход фаршей ‹ +. 


„Мука пшеничная +.’ 


аг нбно! 


ен конат быть заме 


нный при тушении мяса 
елого соуса, в который 9 


мясной | мясной МНОЙ 
сен 6 Анон ао ра 
38) | (1184); о5о 
(1136) (1137) 
є Говядина. 1258 1 
Тре . д оо ОСИ ==: 081 Е, их 888 
О И 2 И Е: 
Серпе... оо = ==. а. Е Е 920 
рута <= и. тей 26 ты ий = 364 
ас столовый, 2 6 Заоа 75 -- 
Материи 0 | 60| 85| 60 40 | 
Лук репчатый . о. С 100 И К. 7 80 94 
Мука пшеничная , . 10 10 8 о 
Перец молотый .. 0:5 0,5 НЕ о о 
Я петрушки... 7,4 Б. г. Л 7 
ЗИ 20 20 20| 20| 20 | 20 
а ооо — — 692 | — — — 
ршей.....| 1000 1000 | 1000 | 1000 | 1000 1000 
Таблица и 


а От о 


а, 


нен равным количе 


о р 
ЯЮТ соль, п ре 


Наименование фаршей 


Наименование фаршей 


рыбный 


рыбный с рисом 
(1140) и ваи 
(1141) 


грибной |, 


из вязЗиги 
(1143) 


(1142) 
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о не Е 
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Фарш из субпродуктов (легкое, сердце, печень ГТА 
ты промывают, разрезают на куски и отваривают 
ной воде. Затем пропускают через мясорубку и 


Слегка об енй 
Р В: я ОИ. №; (: 
 Вают, после чего добавляют о аннын алута цу Пей! сос 
>” заправляют белым соусом. Для приготовления фарша ИЗ печени НУЮ пои 
| о й мелкие кусочки печени поджа И и 0)“ ВЛ 
_ С гречневой кашей ме; о. Н Ривают с № сто вар! 
исчезновения красноты на изломе кусочков, мелко рубят И сме. | ИТ 01 Й 
шивают с рассыпчатой гречневой кашей. тело о 
: Т 
Таблица Ш 81 нение 
Наименование фаршей 0077 004 
Г И И. 
Наименование сырья я в“ фри в о ДЛ 
| (1145) (1148) (1149) колее С: 
^ 0 
т 2 | реВ 1 
Капуста свежая ....... 1200 = | т Е >= отирочну 
000035 о ЫИ = Е = т т 1р емешивг 
о И 129 АБ | == = и. пере} 97 
о оо == 250 | т Е ЙС вареник 
Яблоки свежие ...’’° — = | 1012 5р0 г Вареник 
Е рлосив — — = с =. зт яйца, с 
созе. ОЕ И | === | — Е, 833 ) БЕ 
оороо о ААН == Е 40°. раска 
Мука пшеничная...‘ `` === а с == поски шир! 
Масло ИЛИ маргарин сливоч- Е | 4 суч хоугольної 
и 100 80 — З 
227, озо ОЕ ОНЯ 20 ОА | == а 80 А танои или 
лоо ООО — 10 | 300 110 0 Варка 
ООЗ аии — — ее Е р ПОСОЛ 
7 а 00 1000 1000 1000 енн 
Масса фаршей , 1000 100 0 отовые п 
Масса пел 
Е Е 1616 ш 
Рыбный фарш. Филе свежей рыбы без кожи и костей режу НЫХ = 200 
на куски и припускают. Готовую рыбу рубят не очень ме Или смета 
добавляют отваренную в подсоленной воде и измельченную к. 
зигу, рис, слегка пассерованный лук зелень петрушки и вс 
перемешивают. В том случае, если рис не ВХОДИТ В реце 
Фарш заправляют белым соусом. Вяленую вязигу перед отвари Б 
Ванием замачивают на 2—38 ив Холодной воде. Сырую вязигу, н. лину 
варят, не замачивая в воде. бл.0ду 
арши капустный и морковный. Свежую капусту после ИНОВ ў 
очистки мелко рубят, кладут слоем не 
с растопленным 


Е. шкафу при темп 
ыы ‚да 


сыпчатый рис и все перемешивают. 


Мучные кулинарные изделия 


Ж 
з рец 56 Мучные блюда из пресного теста 
овар и р Пельмени и вареники. Изготовление пельменей и вареник „9 
и Я До ручную состоит из следующих операций: приготовление иков и 
Ме. приготовление теста, формование изделий, кулинарна парша К 
лаца ботка, отваривание или жаренье! (только пельмени) С 
Ша — Тесто для пельменей замешивают по рецептурам, приведен- 
зам в табл. 11.90, при этом воду подогревают до 30-3576 08 
Е ое г тесто оставляют для созревания в теней 
э орос ние 20 мин, после чего приступают к формованию — 
(1149) изделии. 
Ш. Тесто для вареников готовят так же, как и для пельменей и 
№: 10 более слабой консистенции. При изготовлении фарша для > 
Р вареников с творогом творог пропускают через мясорубку или 
86 протирочную машину, добавляют сахар, соль, яйца и тшательно 
27 перемешивают. Рецептуры теста и начинок для приготовлен 
== вареников привед в табл. 1.91. о. 
С Вареники лени . В протертый опрессованный творог кла 
833 дут яйца, соль, сахар, муку и тщательно перемешивают. Массу 
40 раскатывают пластом толщиной 10—12 мм, разрезают на по- 
лоски шириной 25 мм, которые нарезают поперек на куски пря 
я Моугольной или треугольной формы. Отпускают с маслом, емес 
п. таной или сахаром. $ 
0,1 Варка пельменей и вареников производится в кипящей 
1000 подсоленной воде (на 1 кг пельменей 4 л воды и 202 соли). 


Готовые пельмени всплывают на поверхность. В процессе аы 
Масса пельменей увеличивается на 10%. На порциюсси ае 
15—16 шт. Масса сырых пельменей на пор (10 2) 
Вых — 200 г. При отпуске добавляют масло слив 


Или сметану (25 г), или уксус 3%-ный (25 г). 


ые изделия из дрож жевого теста 
ют м 
Блины и оладьи. Для приготовления саа ош 
с о оладии — +1: 2,+: 
ошении 1: 1,6, В 
а В саш производится безоар аа о 
а оыры на порцию 150 г (3 шт, 


Мучн 


11.92 ‘3 подают топленого ти 
Ё 92; ию блино Е: ‚ Расход продук- 
Я ар ад пода, семги, сельди 391 Ум плех 


— 20, икры, 
сметаны — 2 р а 


дов для подачи аны — до 40, 


ного — до 25 2, смет 
(нетто). а 


ется на 12— 14% РО 
2 При жаренье 


масса пельменей уменьша 


Мука 


а ННЯ 23 
о: 5 е р, 
Па о НИНИ 90 115 б 
ао КИ м, 370 450 15 
‚ооо од 230 200 450 
лана зоо 264 230 20 
Лук репчатый. О ООо 48 40 430 
сеш оо ОА 9 9 9 
ИУ 0,5 0,2 0 
сано оН 1,0 0,5 05 
оа Н 100 90 90 
Выход фарша а. .| 640 560 560 
Яйца для смазки : а] 20 20 20 
Выход сырых пелвменен иаа. 1000 1000 1000 
4”. 
* При жаренье масса пельме уменьшается на 12—14%. 
Таблица 1191 
ИН 
Вареникя 
Вареники с фруктовой 
Наименование сырья с творогом 2 начинкой 
(546) (547) 


2 ————______ ОИ 


Мука пшеничная 


Д а. он ОЙ 52 я 
о 4 10 
ОГИ о ост ЗООС 2 2 
о... А МЫ 20 20 
СЫ сос ПОИ ОООНИОНОБ А е б 1 1 
аса теста" У Тра =. 76 82 
атоо ОООО РАК 90 я 
овидло, или вишня, или яблоки свежие ,,,.; — 100 
Пр ооо ЗОНЕ 10 15 
п... со а 4 Е 
а ат 110 100 
Мука пшеничная . ие Е Е 5 т ‹ 

> Масса сырых ВАНО В ае АМ 185 18 М 
Масса вареных вареников. . ЕЕ ЫЕ 27 200 200 Г 
о о БОНИ == РЕ. 

5 пааисистанаб и КСР 25 25 } 
НТ СЕВ) о ооо Ой р 


ки поливают сливочным. маслом и сметаной или только сметаной, можно» 


; при этом выход соответственно изменяется, 
и и предприятий общественного питания на пов 
А 7 У " 4 ь 
иях ив 


„› «Экономика», 197 


ебных заведениях, 


~ 
им 


1.67... 0 
0 $ ж 


с===5586 


Нанменоват 


т 


Мука выс! 
Пан... 
Мука высі 
та на п 
Крахмал 
фельныі 
Сахар-пес 
аргарин 
НЫЙ . 
Меланж 


, Туе Бисквит А Песочная | Воздуш- | заварные, 
а г 
| (1170) и зао (174). р, 
ги 
ато ” Мука высшего сор- 
Вареники т. 3005 | 3745 | 6700 | 5185 4895 
Му тсшего сор- 
са [Г та на подпыл Е; ==: 22 = 215 ае 
(547) } Крахмал карто- 
НИНЫ М Тельный ..... 140 = == 3 
С бхаршпесок . .-..| 3710 | 3510 2 2 075 
52 ғ Маргарин сливоч- 
10 в... — 
2 ‚_ Меланж , 295 160180 -- 
20 Е И ..... 37 — 
П Ш. ...... = — 
82 Аммоний ...., — = 
= — Эссенция. . 37 23 
100 Е. пудра — — 
15 р" яичные... — 5 210 
Е — Желтки яичные ., — 3510 
100 — Кислота лимонная — = 
А0 ое РИЯ — = 
ГИЧ 
Е 70 16 058 
Итого... А 10 000 


} Выход 
Влажность, %,..| 22,0-=2.0 


кие изделия Из ' 


В: „Мучные кондитерс 


Мучные кондитерские изде Й 
ют из выпеченных и отд 
ого, их сочетания, Оопоті 
| ий, аршини 


ех 


полуфабрикатами: кремами различных 
чего производят окончательное оформление 


фабрикатов типа желе, цу 


ВИДОВ, Н 


катов, шоколадных 


ачина 
с 


Для приготов 


ления мучны 


зуют выпеченные полуфабрик 


х кондитерских 


ИЗ 


бисквитного, песочного, с 
белково-орехового и др. 
основных видов ‘выпе 


лоеного, заварного, 
В табл. 1.93 приве; 


аты из следующих ВИ 
белково-ва 
дены 


ПОМОЩЬЮ 
Ури др, 
елир >, 


енных полуфабі 


рикатов для 


тортов. Некоторые виды 


полуфаб] 


эикатов ВЫ 


муки. Так, воздуц 


белков и сах 


арной пудры (в 


соотношении ] 


Х р 
р Е Рабатывают бы 
ный полуфабрикат приготавли 


вают из ЯИЧНЫХ 


: 2,6), Используя в 


для приготовления пирожного ‹ воздушное» и как отделочный 


полуфабрикат (меренги). 


ВЫПЕЧЕННЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ для ПИРОЖНЫХ И ТОРТОВ 


Ра 
га 


‘зличают пять ВИДОВ полуфаб- 
основной, ‘круглый (буше), с Какао, с оре- 


Бисквит (полуфабрикат). 
рикатов бисквита: 


Яйцо | 
(мела 1%) | 


бабибание м 
НИЯ обьема 


170002020 на 
мариште 
00.40-45 9% 


МИНИ 0 2-3 приема и 
ЯЩЕ (#2 6 
т 


Зррмойлние 


(разлив теста в Формы) 


й ПЕЧИ, ОТЛОЗЕдЕНИРИ бисташ- | 
> Не бЫПеченных полурабрина- 
? той (Ве Менее 84 ). 


| /7202отовка полурабрикагтов 

В д отделке 

: | Приготовление отде- 
гона лолдрадринатой. 
кладна и уланойка ЛАРоЖныт ПОРТОВ 


Рис. 10. Технологическая схема п 
полуфабриката (основного) 


10), кр 


риготовления бисквитного 
И изделий из него 


углого (рис. 


Технология приготовления й. 
основном аналогична приведен» а 


н АОИ З я 
> (рис. 10) я 8 а а =. 
ти измельченные поте 


ления песочного тест 


Тех 
а предста вле 


С СРБА м орон песо ав на ри 
те атывают. 
(9577 Е || | | 
х ий 7778: 
КАН у (бели) | иа | 
Зуя | 
Әтдело 210 |°202нив. мааты | |, 
А | гание массы | . Е 
| 120-25 мин) 1 | ЗИ оние белной |. 
| 6-20 мин) Д |. 
ТОР Е 
тов ЗОНЕ НИЕ 00 байт 
| МОСС МИКИ И бРОПВЛЕНИХ ЭС 
по бенции [5-@6ея)’ 
ао, (© Оре- 
7А 


полурабинатоЙ 


—— 


Лобготобнӣ, 
ГА 


| Р. 


к Иелобка и. упаноВКа ПИРОЖНЫЕ Ш ПОРТОВ | 


| Рис. 11. Гехнологическая схема приготовления бисквитного 


полуфабриката (круглого буше) и изделий из него 


_ лист, делают несколько проколов ножом и вырезают. Тесто для _ 
| корзиночек вырезают выемкой в виде кружков, которые уклаа р 
 дывают в гофрированные формочки и выпекают на ли 
| Выпеченные лепешки зачищают, толщина их не должна пр 


— шать 8 мм. . ива 
Слоеное тесто (полуфабрикат). Технологическая схема пр 
тотовления слоеного теста (пресного) представлена на рис. 
Для приготовления нарезных пирожных раскатанное до 
щины 4—6 мм тесто помещают нал 


исты для выпечки. = 


| Вабийние 1 
В миасла (7-/0мин) 


И Додабление 80090-1 
лю массу стала, | 
В (3бевание (5-7 мин) 1 


Лол Лер 
$ тую мосги меланж] 
774), збийтние (8-13) 


й Лриетавде- | 
Н не ОПРОЧ- 
Я полу 

ТА. 


Добавление изюма, аммония, | 
ЭЕСЕНЦИЩ, Соли, Мути Ш бэйи- |= 
Фанце (10-/ғмин) й 


АЕО | 


|: 


той 
Г Отбелна 


ото 
иасла), 
ИСИ М 
02), ОР 
пластов 


Рис. 129. Технологичест 


кая 


ния масляного биск- 


| Я Раст 
РР. СОЛИ 
Е Ледемешиба ние дә облтэойгния (тв 
| ООРОРООНО масс Б М 
8 = = Муна. 
А МИНИ, | (то 
Замер тести (2-3 мин ) 
027 
Разделни 
ста На нуи, бб НИР 
Ў 9-я 
5-70] 
„для централизован 


Разделна косто? 
020 прохэйодотід: 


| 77а, бэбешшйоние. 
па нобка, д Ф00МОВаниР изделий 
ПАЗОСПОИТИРОВАЕ 


Ото; 
БЕР78 зеты 


й та; го 
1 Рис. 13. Технологическая схема’ приготовления изделий из десочного теста 6. гото 


о „«Трубочкц» ‘тесто р 

винтообраз с то 

зинтообразно на жестяные ОА СМ 
Очки (ў 


ел ЧКИ (к 
анжем и выпекают 


Раствор 
ЛиМоннойй, 
ХиСЛОтЬ 


амес теста 
Отлежга. Зомин 


| Деление теста. 


е- 
24 - 
28 " РАСКЕТНО ТЕСТЕ НЕ пласты 
| | (толщина пласта 20-25ми) | 
Поотовне мергасина (сли8оиного 1 
| 2 (Сл 20 | $ а 
К. | | осла) смешидание о 1, 6-10% Е 
РВ 0207 марарищна (67804 | 
| 1 22) ОрИШИОЕНИЕ ПРЯМО ОЛЕНИ 
|_ 77207708, оглотебение д0 12-14°С 
| 
: 
208 | | Я рнладна маргррина. Впласт тесту ч 
| | ООВЕРТЫЙЕНИЕ В ВИДЕ КОНЕЙ 
1 


/-Я раснатне | | 1-я аскат (толин Плата Б 
(телщина. пласгта 1-20ми) | обми) и сбртытоще А 4етя в 


а 


ОТЛОВ 


2-я раскатие 
толщина пласта 10- 


17мм) 


#ормобание Е 
ИЗбеЛий 


и 


[осла огение (быбоживание 
30-20мин при 2-4%) 


9-я раснаитна (толщина пласта 
ВМ) СВЕТЫ ВАНИЕ 3-40Л0я 


92 | Охлаждение 


Рис. 14, Технологическая схем 


ВЫПЕЧНЕ 
отла жОРНИ? 


Ред лизация 


а приготовления изделий из слоеного п 


ного теста 


Для нарезных пирожных и тортов слоеное тесто 
о толщины 4—6 мм, укладывают на слегка 
фа прокалывают в нескольких местах и 
6 7 Заварное тесто (полуфабрикат). Технол 
| готовления заварного теста пр 
ў Ў; МА 1": 9 


Е, > 


| М : п ы. 
а аА 
отформовывают на листы в виде колец, трубочек, Отделка 

изводится после остывания полуфабриката. 

е х 
Белково-взбивной полуфабрикат для пирожного « 


Оздуџу. 
с кремом». Белки взбивают до четырех-, пятикратного увели 
Ия 


Добавление муни Г 
Верка (7-2мин) при помени 


| 


П 
ВРЕТ - ИЯ. 
ОРЛЕМНИНИЕ МАССЫ | к 44 
бр 60-70% й | ореха. 0 
ри заме! 
"Добавление мелана (яиц) ђ ЮТ такя 
ПРА ВЕДАЕРЫВ НОМ йй НЯ Для П 
У 
а Са Й 
Лергялодыбание массы ё бление ОТОРЛОЧ- | олщино 
КОНДАТеРСКШЙ МЕШ аба ТОЙ ‚ ствовать | 
ТЕ оЗаА лист, пре, 
| р | Поверхно 
Г Е  внесколь 
ВЫПЕЧиЕ, ОЛЛО | После 
:  затвердет 
Рис. 15. К ОЛогимаская схема приготовления заварного теста  тотавлив. 
ізделий из ного П 
рос. 
" Юю кор 
ззъема, в конце взбивания постепенно добавляют сахар-песок Тонким с 
(50% предусмотренного по рецептуре количества) и ванильную (нижней 
пудру, затем смешивают с остальным количеством песка, Взби- сиропоу 
тую массу: отсаживают на листы, смазанные жиром или выст- Путем б: 
ланные бумагой, и подсушивают в теплом пекарском шкафу, ЗЕ 
снимают после охлаждения. он неп 
Ра си 
н П 
Коврижки медовые из заварного теста 1 о 
ли 
„Коврижки медовые приготавливают с прослойкой из фрукто Ковруж; 
вои начинки и без. начинки (рецептура в табл, ] 94) рэ ‹ 
Приготовление заварног 3 


І 
3 < 
о теста, В котел налива} пряник: 
От воду, мед, 
всыпают сахар и варят сироп до определенно : 
ности; степень плотности устанавливают путем с 


жатия п ел; 
капли сиропа — если при раздвигании пальцев полу аео ирохю, 
ные му 
1 Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питан кругла; 
"производственных предприятиях и в учебных заведениях, М, «Экон ня на | заг; 
973, мика», | - 19 


27- 


теста 


ахар-песок 
ванильную. 
ска. Взби- 
или выст 
М шкафу, 


9. 


” ление, в котором 
_ смотренное по рецептуре, и 


духи) примерно в следующей п 


 готавливают увариванием повидла с сахаром. \ 


С, после че 
лжен прои 
ь КОМОЧков; влаж 


однородной массы по конси 


тщательно проминают до п; 
При наличии 8 


стенции и цвету. 
разных пряностей составляют бук 
ропорции: 40% кор 

129 бадьяна, 


имбиря. Пряности взаимозам 

З заменяем 
при замене можно увеличивать Удельный вес корицы 
няют также кориандр, тмин и анис. ў 


Для приготовления коврижек тесто раскатывают в пласт. Р 
толщиной 11—13 мм, длина и ширина пласта должны соответ 
ствовать размерам кондитерского листа. Пласт укладывают на 
лист, предварительно смазанный маслом и посыпанный мукой 

оверхность пласта коврижки смачивают холодной ВОДОЙ 
в нескольких местах прокалывают острой деревянной палочкой 

После выпечки коврижку охлаждают в течение 5—7 мин до’ 

затвердения и прослаивают фруктовой начинкой, которую при- 


ДИКИ, 12% душистого перца, 
ореха, 4% кардамона, 8% 


Прослаивают коврижку начинкой следующим образом: ниже 
нюю корку выпеченного пласта после остывания смазывают 
тонким слоем фруктовой начинки и покрывают вторым пластом 
(нижней коркой вниз). Верх коврижки покрывают сахарным ш 1 
сиропом с помощью кисточки. Сироп. для мазрааи тое . 
путем кипячения в котле сахара с водой в течение = _ А 
при непрерывном помешивании и снятии пены. Когда тез п р М 
тура сиропа достигнет 108—111° С, его охлаждают до 80:6 и 
т и. глазирование. Коврижку медовую без начинки пр 
а от так же, но без. прослаивания начинкой. Влажность › 
ТОЧНА АИНКОй 15,522:2;590; без начинки — 14,5+2,5%.. | . 


ь; 


я пирожных перед выпечко 
Тои изготовлении подо а дл} 
аг с сахарной пудрой и смеш! 


Коврижка медовая (с прослойкой 
из фруктовой начинки) 


О 


сироп 
для гла- 
зирова- | Итого 
НИЯ 


тесто | начинка 


камеры, °С 


мин 
С 


2 двенве опер ооо аг дона олн 220—250 0 1 
о СЕСИИ 220—250 255-8 
ло о ЧИННИМИ 195—200 50—55 
отат о ОО 205—225 40—45 
о. 200—220 10—15 
ессе Е Коса се ты 10—15 
и. —220 20—25 
| ото 180—190 25—30 
К... 180—190 10—15 
ОООО 100—110 24—30 
ее. , 70—80 90—120 
СООО ОВК 180—200 15 
и: 230—240 8—15 
Коелю ВО 200—220 20—50 


Вспомогательные приемы 


Колеровка изделий, отделанных сырковым кремом 
Нагревание помады 


ПОО ОС С 32У ра 


220—240 1—3 
114—116 


Ни оо 

ОА, .,.| 4397 — == 4397 | 5013 
Мука на. подпыл ‚,.| 340 — — 340 385 
бахар Ир 1821 148 350 1819 1507 
Мед натуральный. .,| 2197 — 2197 | 2504 
Повидло... ... — 1349 — 1 349 == 
Маргарин столовый 439 — -- 439 501 
АММОНИЙ ,,.... о 35 — — 35 40 
Сое БИ 13 == — 13 15 
Пряности (сухие духи) 26 Е — 26 15 
Масло — растительное 

для смазки против- 

22 соо 5: 10 5 а 10 10 — 10 
Е СОИ 630 == 1-10) 770 880 160 960 
Итого сырья ,,. 9408 1497 | 490 |11395 | 10 790 560 | 11350 
Масса полуфабрикатов | 8492 | 1265 438 | 10190 | 9547 | 496 101043 

| | | | 
Вход а. | 10 ка | [о 
Таблица 1195 
Температура Продолаи 
Тесто (полуфабрикат) среды! Е 


рехами, готовую 
Ую массу вр чу 
У выпекают в 
вм 


помещенном на 
› а листе, 3) АЛЛ | 
белково-орехового ми ехнологицеская я 
нЕ. влена на рис. 16. Лального) полуфаб 8 ти | 
Олуфаб | 
3 . риката | 
гого ў 
з Яро миндаля! | 
т | (229) | | 
013 
Т Е 
07 опускание Через 
504 Мясор/бну (2-9раэп) 1 
501 Э | 72002 
220 на мармите 1 
40 | 0 (00 40-4 %) С 
157 0 
15 } 
й Смешивание (после с | 
| 4 А. 
10 | й ЛИЯ МЕССЫ) с И я 
а и белками и мукой 
ІЗ | 
УЬ. ЛереклабыЫйанше 
Н МЕССЫ 6 конштер- 
1 й. САИ МЕШОК 
И. — 
а Отсоажибание 
НЕ ЛИСТЫ 
95 | | 
Е Ги БЫЛЕЧнО, й 
і Е т лаж02НиЕ. Г Рис. 16. Технологическая 
у схема приготовления белко- 
й | Алдйкпш упанойнг Н во-орехового теста ВА 
13 і лий из него 
|| 
В табл. 1.95 приведены основные параметры, принять пря 


личных видов теста (полуз 


выпечке кондитерских изделий из раз 
И продолжительность _ А 


фабриката), — температура среды камеры 
выпечки. 


ОТДЕЛОЧНЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ ДЛЯ ПИРОЖНЫХ И ТОРТОВ 


Кремы 

Различают следующие основные ВИДЫ кремов: маоля ток 
белковые, заварные, сливочные И сливочно:СМеТ ран и 
обычной технологии приготовления крема и б 
взбивного производства. Масло поточного РО дедууры? 
зуется только при значительном изменении р прн 
туры масляных кремов приведены в табл, 7% 


2 2 Масляный шарлот 
яный 1 (на сгу р 
тана молоке) (на молоке и яйцах) 


«ЕБЕ 


ао-порошком исп 


ользуется сахарная 


Масляные кремы. Технология 
МОВ на сгущенном молоке — слив 


приготовления 


масляных кре- 


очного (1175), сливочного с ка- 
као-порошком (шоколадно-масляный НЫ — заключается в 
следующем. 


ачищенное сливочное несоленое масло разрезают на куски 
И перемешивают 7—8 мин в кремов= 


збивальной машине, вклю: 
ченной на медленный ход, до побеления и получения пластичной 
структуры. Затем Машину переключают на быстрый ход, посте 


пенно добавляют сахарную пудру, сгущенное молоко и взбивают 
еще 7—10 мин. Какао-порошок добавляют в конце взбивания. 


Белковые кремы — взбивной сырцовый и 
иготавливают следующим образом. Охлаж- 
ют во взбивальной машине на малой ско- 
рости (7—10 мин), а Й 


добавляют к взбитым 
пудры, предусмотрен- 
чение 7—10 мин вводят 


Удры. Готовность крема опре- 


деляют по легкости отделения пены от веничка, 


аварной крем (безе) 


готовят аналогичным образом, но ' 
К взбитым белкам в процессе взбивания добавляют горячий 
 Уваренный сироп, после чего продол; 
3 


Жают взбивание еще, д 
ин. Сахарный сироп готовят так х 


ке, как для крема гляссе. 
елия (торты, пирожные), отделанные сырцовым белковым 


какао- шоколад- 
Наименование сырья сливоч- |  ПОРОШКОИ: сливоч- но-сли- сливоч- пе 
НЫЙ шоколад- ный вочный ный НА ч- 
№ (1175) но-масля- (1177) (1178) (1179) (1180) 
НЫЙ 
(1176) 
ЕЕ со ВИ БИРА 
Сахарный песок. ‚| 92895 2685 3 645 3400 4 010 3795 
Масло сливочное 
не ниже 1-го 50 бет) у 
р о. И 5 300 5040 4 175 4 075 4010 3985 
Молоко сгущенное | 2 120 2015 - о к: — 
Яйца у = — | 650 605 2405 2280 
О. | ӘӘ > 605 
Молоко цельное а —- — 2 430 | 2265 Е — 
Коньяк или вино 18 17 16 | — 20 20 
Ванильная пудра 53 23 40 15 40 40 
акао-порошок — 485 | — | 515 — 505 
] 
Выход... | 10000 | 10000 | 10000 | 10000 
БГ Влажность, , 14,2 2,0] 14,09 22,0+2 | 20,090. 
| 
неа 
1 Для сливочного (масляного), сливочного с какас 
пудра, 


сливочный Ш Е 


— 
Е а р, 


сме ‘температура 220—940 С)“ 
рного крема колеруют. при 0100 у 
ые кремы. Для приготовления ВВ 

мешанное с сахаром, кипятят 1—9 мин, 


79 
195 с кремом шарлот в количестве, п 
Этот крем имеет вязкую консис 
2988 используется как наполнитель и 
280 Т луфабрикатов. 
= |  соивочные и сметанно-сливочные кремы. 
20 } данных кремов применяют сливки с высоким 
20 С (не менее 35%) с 
ливками в соотношении 1 :2,5, Крем 
= ` 5 взбивных сливок (сливочный) широко используется в При. 
207 [Г балтийских республиках. $ Е _ 


Сливки взбивают при температуре не выше 7° С, перед взби- — 
ванием их выдерживают при температуре 2—4°С в течение 24-5008 
:рная С 364, так как свежие сливки плохо взбиваются. После взбивания. 
_ В сливки добавляют сахарную пудру и осторожно перемеши | 
вают. Изделия со сливками хранят при температуре не выше 
Ө. Их использование допускается в течение 3 4, 


Сахаристые полуфабрикаты для отделки пирожных 
и тортов 


Сироп для. пропитывания. Сахар растворяют в воде (10 кг . 


на 11 л) и доводят до кипения в открытом варочном котле, 


5 и 
после чего охлаждают до 45—50° С и добавляют коньяк (ил 


вино) и эссенции. 2% 
А В горячей воде (30% веса саар растеа 
— хари нагревают до температуры 107—1 5 о. 
пену. После этого добавляют патоку, о Об 
” до 40—50° С, и нагревают смесь до 114— о ала уа Е 
патоки вводят пищевую кислоту, под влиян о 
° частично инвертируется. 


(50°С. Помаду ароматизируют, а" 
Е а; м цветные соки или эссенции, 61 
ства; | 
яичные цвета. | и 
Желе готовят из агар-агара, 
веществ, которые замачи 


$ 


в проточной воде в течение а и. В и ‘ахара (на 10 
сахара 12 л воды) добавляют агар-агар т НЕ ДО полног 
его растворения. После этого добавляют ОАЕ дово 
кипения, удаляя при этом пену. Раствор процеживают 
сито, охлаждают до 40—50° С и добавляют ароматизиру 
вещества. "9 

Для отделки поверхности тортов и пирожных желе исполь. 
зуют в жидком (60—65°С) и затвердевшем состоянии. Желе 
разливают в противни слоем 10—35 мм и охлаждают, затем 
плотный студень разрезают на кусочки треоуемои формы. 


Таблица 111.97 


0 
ДЯТ до 
через 
Ющие 


| 
| 
аименование (1181 | А : 
имено г (1181) 4) | (1182) 
| | } 

г Ее ——— 
асока 8280 | 5 | 1195 | 4130 
ооа ОС НИ 830 | — == 1 035 
полио о И — | — 10 760 — 
Әссендия уксусная, . | | = | == = 
Эссенция (ромовая, ванильная и 1р.) | 2а = 20 
овы. оо ВИИИ | == | — 330 

| 

п - Е 
Выход готового продукта. ..| 10000 | 10000 | 10000 10.000 
Влажность, 0... 2 | 1201,0] 0,0 26,0 20 
| і 
Таблица 11.98 
Бисквитный 
АЕ — 
со сливоч-| СО сливоч- | глазиро- круглый 
Наименование сырья А тавон | но-шоко- ванный | фруктово- ан. 
кремом 7 М помадой | желейный | ванный 
(1185) с кремом | (1183) с кремом 
(1187) (1189) 
Масса одного пирожного ,. _75 75 80 90 70 
Бисквит (1169)... .. .| 3380 3415 3300 3205 25101 
Сироп для пропитки (1183) 1280 1365 1140 745 385 
Начинка Фруктовая (1184) 185 — 1510 == 200 
Крем сливочный ОЛИБ) 2765 — 7551 — 18052 
5 Ј с 
Крем шоколадно-масляный 
Оу и о а — 2780 755 — 1805 
Ола (И о — — — 925 — 
реховое ядро (измельчен- 
ное) о В Е оо, — 145 = == = 
Помада 181, ,,,`, ии — -— 1415 — 2215 
а. 
Выход готовой продукции, г 7500 7500 8000 9000 7000 
Фрукты, цукаты... :.,. 1905 2а 


Влажность изделия, ле 


2 Бискв 


1170). 
р ит круглый ( ) 


24:30 | 23:30 |24019 


ожно использовать крем сливочный или шоколадно- 


сливочный, 


,0 | 30,0:+3,0 | 1710-53,0 


че 


ПРОИЗВОДСТВО ПИРОЖНЫХ, ТОРТОВ 


Пирожные 


Т Пирожные и торты приготавливают из выпеченных я 
очных полуфабрикатов. Различают пирожные бисквитные я 
очные, слоеные, заварные, воздушные, ча, выса 


Таблица 
(в г на. 


$ 

„а 
У 

ў 5 


к 
"- 
а 


Песочный 
—————-______—-___ сла ЕЛЕНЕ 


Наименование а Е с желе | 
полуфабрикатов |с кремом ОВО! ванны желей- | 
Ета бр (1195), ел помадой И ный "оро | 
кой с кремом 1199 м! || 

(1196) | (179. | 0199 | ©1999 | 6200 


глазиро- 


к Масса” одного 
к пирожного, г 5 80 80 
 ___ Шесочная ле- - 

пешка (1172) 4635 | 5075 
Корзиночка т 
(1172) = — 
‘Крошка биск- 
витная , ... Бтр = 
Помада (1181) 1190 1780 
Начинка фрук- 
°— товая (1184) 700 | 1310 

— Крем сливоч-. 

— НЫЙ масляный 
1175)... 

_ Крем шоколад- 

° но-масляный 

(1176) 
Фрукты, цукаты 

— Желе (1182) 

_ Ореховое ядро 
›_ (жареное) ., 

ВКонвяк..;., 
Ромовая эссен- |. 
7904 


8000 | 
| 90х40 | 9040 | 9040. 


1,022,010 


°— В табл. 11.98, 111.99; 11. 100 приведены рецептуры 
НЫХ из бисквитного, песочного, слоеного пол фабрик 
— В табл. Ш. 101 приведены рецептуры пирожных из полу фав 
_ катов «Воздушный» и «Заварной». М] 


Таблица е 


(в г на 100 шт.) 


7 : ой 
. 27 Е нс штучная [о Ў 
Наименование полуфабрикатов с кремом ной = с кремом салаа 
(1190) начинкой 1193 
(1191) ( 3) пудрой 
(1194) 
Масса одного пирожного, 2... .... 68 70 75 70 
Слойка (1171)... поо Я 4020 4895 5620 6930 
Крошка слойки (ТЫ НИИ 710 — — — 
адра а 105 — = 190, 
Начинка фруктовая (еер к - 2105 — — 
Крем сливочный | 2140 = 2050 = 
оша, ИНЕ асар 25 — = 
Яйца на И — | 25 —- — 
Выход Готового изделия, г. .,| 6800 7000 7500 7000 
Влажность, Ора ало К | 9,49] | [3,0-3,0 9,0==2,5 1,0-3,0 
1 1 
Таблица 111.101 
(в г на 100 шт.) 
| Наименование пирожных 
|. 
кольцо я 
Наименование полуфабрикатов воздушное ү трубонца 


заварное 


трча со сливочным 
с кремом СО сливочным 


1205) кремо Е 
Е | (1203). а Пех) 
) ____ СИИИ 
Масса одного пирожного, #2... .. 9, 70 70 
Полуфабрикат «Кольцо из заварного 
5 о. ЗВУ — 1965 — 
Полуфабрикат «Трубочка из заварного 
ест д... а ВИРИЙ — — 1805 
Полуфабрикат белково-взбивной «Воз. 
и О канса 2875 — == 
Малаге а са — 1835 1905 
ачинка Фруктовая (1184), ,. — 215 — 
б рем масляный (1175) . е елер 5 8200 3130 3425 
` Крем шоколадно-масляный (1176), .. — 3130 3425 
я ь - $ 
заана аа ЕЛЕНИ НЕА Г > Ро 
Выход готового изделия, ге. ,, 5500 7000 700тен 
Лак ность, нс. 10,02 16,4-62,1 16,02--2,0 


огия приготовл угольная. . 
ения бисквитных торте. 
ых Рт 
брикаты из бисквита после заи В 

ания разрезают по горизонтали 


ии покрывают слоем крема толщиной 2—3 е 1 

начинкой 3—4 мм) и еоединяют со вторым 
пластом. Последний также пропитывают сиропом и 
— кремом (или фруктовой начинкой). Боковые повер 


| обмазывают кремом и обсыпают жареной крошкой 
70 Поверхность торта украшают рисунками из кр 13 
930  ренными фруктами, цукатами, желе, меренгами ил, И 
т шоколадом. 


С Выпеченные полуфабрикаты из других видов теста 

ные, слоеные, миндальные и др.) подготавливают ан 
две три лепешки прослаивают кремом или фруктовой нач 
после чего оформляют поверхность тортов в соответствии 
288 ‚видом. Ре 
000 а Торты массового производства имеют менее сложны 
3,0 ”— нок, фигурные — оформляют с использованием разнообр 
Г отделочных полуфабрикатов, с применением фигур, изготовл 
— вых по специальным шаблонам из шоколада, подогретого» 


Е 0531 оса 
[1.101 _ | | к 74 
а" Е : е 
) ы Централизованное производство полуфабрикатов и 9. 
Е из муки (тесто) и 4 
а (е На заготовочных предприятиях общественного па 
ТВ Б специализированных кондитерских цехах вырабатывают 
Е #99 бжения столовых, 


” Фабрикаты из теста для сна 
закусочных и продажи насе 
из муки МРТУ 28/6—69 приведены в таб 
° Расфасовка, упаковка, маркировка и Д) 
вила приемки и методы исследований по А 
_Соответствовать техническим условиям и те 

УТ _рукциям МРТУ 28/6—69. 


нию. Рецептуры п 
2 л. Ш. 102, 
анспортировка, 
фабрикатов дол 
логическим 


мене! 
Централизованное производство пельМ 
К: | и вареников 


ванного производства пель 


который выдавлива“ 
трубки; одноврем 
] АИ. < 


‘непрерывно заполняется фаршем и ы 

ра где штампующий барабан форму ТИ } 

®Э После этого изделия направляются Е орози камеру в 
 замораживаются до температуры — 8 С. В условиях централи, п 

(зованного производства вырабатывают замороженные вареники > 

Двух видов: соленые и сладкие. Рецептуры вареников в твор, 

гом приведены в табл. [Ш. 103. 


и. 
ленту ко ее 


Таблица Ш 102 


Расход сырья на | т, ка 


тесто дрожжевое тесто пресное 
для пирожков для Ват. 
Наименование сырья рушек, 
кулебяк 
и других слоеное песочное 
жареных печеных | Вы 
| | 
Мука пшеничная 1-го или | 
высшего сорта....... 605 | 63 | 641 — — 
Мука пшеничная высшего | | 
СОРЛА, — — — 581 510 
Сахар-песок . 39 | 44 | 34 — 156 
Маргарин сливочный ИЛИ | | 
ООС ав 20 | 19 29 217 224 
ОСЛЕ ЕИН Е МЕ 34 126 | 
Сони а а ооо И 19 | 10 10 10 2 | 
Дрожжи оо С | 19 19 — — 
ВО „0 0 ИИ 332 | 300 | 958 227 — 
ОНИ д ро оо о == == == — 1 
Сода питьевая... — — == — 1 
имонная или уксусная кис- | 
лота 80%-ная концентри- 
ВОВАБНаяй, льо 2. — — — 1 == 
ыход. ,, 1000 1000 1000 1000 1000 
Потери при замесе, броже- 
нии, расфасовке, хранении 
и транспортировке ..,. 25 25 25 20 20 т 


и транспортировка, пра- 
полуфабрикатов должны 
И технологическим инст- 
мороженные «Московские» 


гроэнергии и топлива. Повышас оС 
ается обслуживание посетителей, " 
ыстрозамороженными готовыми блюдами А 
ать предприятия общественного питания ‘где 
вия для приготовления пищи,— вагоны-ресто а? 


11.102. риятия питания воздушного и водного транспорта № | 
ие ыха, а также домовые кухни и магазины кулинарии. = 
ное 
—_ 
сочное а ви. - 
к 
ВЕ Тесто для вареников > 
—щ Р. й а 
Г Мука пшеничная высшего сорта....... 300,0 3000 
ЛИ Яйца (без скорлупы) или меланж ...... 14,0 140 
— Соль поваренная ....... у.е. 47 477 р 
Вода питьевая ......... А В 132,0 182,0 _ 
о 9 Творожный фарш з - 
Е творог 18%-ной жирности .......... 497,0 469,0 
224 Мука пшеничная высшего сорта. ....., 9,2 _ 94 
126 Я ца или меланж ея 16,0 а Ј 
2 "8 @оль поваренная... 3... а 4,9 А 
== ПД оо РЬ с 8,2 > 317 
1 
І _ Мука для подсыпки ..... Е 
000 
аделки не 
Примечание. Толщина теста не бла а М Е Те 
лее 3 мм. Средняя масса одного вареника В. 


приятия должна быт 


внутри фарша при выпуске с пред 


Промышленность выпускает быстрозамороженвыбі 
блюда блоками прямоугольно оа 
 Завернутыми в лакированный целлофан, в картонных к< 
ках по 2—4 порции с вкла Д 
или в формочках из алюминиевой фот, МЕТ 
’®° Ассортимент изделий, выпускаемых промь аа 
тся в табл. Ш. 104. ВИ 
лении быстрозаморо х 

ҡа сырья осуществляет 
пре, 


из краснокочанной капусты 
из свеклы с хреном 


” Первые блюда 
Щи из квашеной капусты 


Щавелевый суп 
Восточный суп 
ой суп 

Борщ краснодарский 
Рассольник с фасолью 
Овощной суп 

Борщ краснодарский 
Щи со сладким перцем 
Рассольник с фасолью 


Суп овощной с зеленым горошком 


Суп с грибами 


2 Вторые блюда 
2 Гуляш 


Говядина тушеная 
Говядина жареная 


Тефтели в Красном соусе 


Рагу из свинины 


_ Язык. отварной в белом соусе 


Расфасов 


Вид упаковки ка по 


Лакированный целлофан 


од. первых блюд (220 г) указан с мясом, 


Тот же 100 
Лакированный целлофан 2901 
Қартонная коробка 290 
Лакированный целлофан 250 | 
Картонная коробка 220 
Лакированный пе ллофан 220 
Картонная коро 220 
Лаки] ный целу 220 
Картонная кор‹ 220 
Лакированный целлофан 220 
Картонная коробка 220 
Лакированный целлофан 220 

артонная коробка 220 
акированный целлофан 22 
< 220 
200 
Картонная 200 
Ла 200 
Картонная 200 
Лакиров 200 
Картонная 200 
Лаки] целлофан 200 
Картонная коробка 200 
Лакированный целлофан 200 
Картонная коробка 200 
Картонная коробка 160 
Форма из алюминиевой 160 
фольги 
артонная коробка 160 
Форма из алюминиевой 160 
фольги 
артонная коробка 100 
Форма из алюминиевой 00 
фольги 
Қартонная Коробка 190 
Форма из алюминиевой 190 
фольги 
Картонная коробка 160 
орма из алюминиевой 160 
фольги 
Картонная коробка. 100 { 
орма из алюминиевой 100 
фольги Ми 
Картонная коробка 2 160 =, 
орма из алюминиевой Ы 
фольги 


расном соусе 


Картонная коробка 
Форма из алюмини 
фольги | 
акированный целлофан 
Тот же. а 


ареная в томатном соусе | Л 
те ‘томатном соусе 
ранина маринованная 


бцы с мясом и рисом 
бцы любительские в сметанном 


у 

х 49] > 
на тушеная ў 
> 

> 


исом, в сметанном соусе 
Перец, фаршированный мясом и 
рисом . - 


хл 


узы 51 

220 ИНЧИКИ С МЯСОМ >» > 5,3 
220 линчики с творогом >» > Бу 
200 Запеканка из творога с верми- » > 5; 
200 __шелью А т 
200 Пудинг из творога ›ь 5, 10, 
200 Куры отварные под белым соусом >» 5, 10.2 
200 — Куры тушеные в томатном соусе мя 22 5, 10, 203 
200 Морковь в молочном соусе х5 | Доб | 
200 — Свекла в молочном соусе > 5 До 5 
200  Қапуста, тушенная из квашеной эа До 5 
200 капусты 
200 Каша гречневая рассыпчатая >» До5 і 

Рис припущенный с маслом >» ‚ До5 


Первые блюда приготовляют двумя способами. 
Первый способ — из набора готовых овощей и зап 
— Основные компоненты блюд (капусту, картофель, мор 
| свеклу и др.) варят до полуготовности. Для боди 
готовят заправку, в состав которой входят ОО 
белый корень, лук в пассерованном виде), жир, томатнй 


рированного мясного бу: 

ее 5%) и различных ов 

ядке. Исключение 

ель режут куб 
с 


от} 


Е 


'Вторые блюда. Мясные блюда, с соусом и без соуса 
живают без гарнира. Гарнир к ним подбирают из числа замо- 


роженных, он может быть также приготовлен из замороженных 


полуфабрикатов или обычным способом. 
Соусы. Для замороженных блюд соусы готовят более жидкой 
консистенции, чем обычные, учитывая их потери при разогре. 


вании. При замораживании соусов происходит расслаивание 


т, е. отделение жидкости. Для предотвращения Расслаивания 
соусов их перед замораживанием подвергают гомогенизации, 
При разогревании соусов (с перемешиванием) консистенция их 
восстанавливается, 

После изготовления готовые кулинарные изделия расфасовы: 
вают и замораживают в скороморозильных аппаратах с интен- 
сивным движением воздуха при МИ Уре =н течение 
2—4 с) зависимости ОТ Е его упаковки, ВЫСОТЫ 
замораживаемого слоя ит емпера гуры за тораживания. 


Хранение быстрозамороженных блюд на предприятиях 
общественного 


Биохимические ИЗА 
продуктах, незначителт 


в замороженных 
в процессе их дли- 
‹енных продуктов тре- 
ебания температуры 
| тизации (увеличение 
размера более крупных кристаллов льда за счет мелких), ухуд- 
шают структуру ткани и увеличивают усушку продукта. Отно- 
сительная влажность воздуха должна быть близкой к 100%. 


Таблица 111.105 
———— ею 


Изделия Вид упаковки и количество порция | о 
Мясные блюда в красном |В блоках 10—20 порций, в ла- 12 
соусе кированном целлофане 
Мясные блюда в белом Те же 9 
соусе 
Рыбные блюда > >» 6 
Первые блюда >» 12 
Мясные блюда в соусе В картонных коробках или фор- 3 
мах из алюминиевой фольги 
2—4 порции 
Рыбные блюда Те же 3 
Ягоды, плоды, овощи Картонные коробки на 0,5 кг, 12 


полиэтиленовые пакеты на 
0,5 или І ке 


В табл; Ш. 105 приведена продолжительность хранения за- 
мороженных блюд в распределительных холодильниках с мо- 
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Замора. . 


> г. 


ления до момента реа ў, 
= М >, 2% 1л 
предприятия общественного питан Е. 
роженные блюда поступают из к и 

аков с температурой от —18° Е "предела 
ктов в холодильных прилавках Е С. Срок 
" ерах и 


не, акен превышатв 10 суток п 
С с и тез 1 
— 3% ри температуре воздуха 
ции. . В условиях вагонов- 
Е в У „ресторанов температура хр 2% 
н. _ быть повышена до —5°; при продолжительн хранения м. 
м Г ох быстрозамороженные блюда можно > а а рейса до 3. 
= и о о ый... 
а Ыы кой температуре 5° С в подвагонных н. ЕА при более | 
с ° ных шкафах. х. В-1, В-3 и хол 
ние А | 
В столовых, кафеи ре 
ты __—_ ратурных холод! ресторанах. при отсутствии низко 
к. ратурны: лодильных камер быстрозамороженную проду 
н завозят в количестве однодневного запаса уем 
Г" А 8 
иях Е - 
Е Использование быстрозамороженных блюд а 
К. на предприят ар 
ных Е: т редприятиях общественного питания 
пли | | т использовании быстрозамороженных блюд на предир 
тре- ЕЕ. . и щественного питания необходимо соблюдать следующий 
У а ; 
уры № 2 к 
ние К 1: Замороженные изделия вначале освобождают от упаков 
худ- Ё Для этого блоки замороженных блюд в упаковочной пленке 
тно- Е вещают в глубокие противни е теплой водой (60—706) 
| Е? 1-2 мин, после чего пленка ‘легко снимается с замороженное 
Ы изделия. : 
1.105 2. Не допускается вторичное замораживание дефростиро 
ных блюд. 
Е Ё". 3. Разогревать блюда следует непосредственно перед оз 
| ° ком, повторное разогревание не допускается. 
Салаты не требуют какой-ли 


р, Размораживание салатов. 
® тепловой обработки, а подверг 
’° без обогрева. Их освобождают от оберт 
глубокую посуду, накрывают крышкой и 
— в доготовочном помещении. Перед порциони 
_мешивают. Хранить размороженные салаты 
Температура их при отпуске должна быть 15— 
Разогревание первых блюд. Блюда разо! 
деляют мясо, 


_ размораживая опуска с засла 1 т 
С ой из расчета ‹ ба ж 


“ным отваром или. вод 


аются постепенному Отта 

ки, выкладывают В 

ли марлей и 0 

рованием 

не реком 
{3 


2 


эжимое котла при поме 
: ЮТ нагрев И д про } 


зогревание 
ом: на предвари: 


) кладыв Е. г. 
арнира берут 100 г бульона ила ооа т зн 
а: ра), закрывают крышкой и помещают на 25-30. 
тва ` рочный шкаф с температурой 2290—9502 С. 
гпе- — Быстрозамороженные готовые блюда можно ра 
и СВЧ-аппарате «Волжанка» по 9 порции в А 
по ойкого стекла с закрытой крышкой. Конечная температ\ 
ода ‚внутри продукта после разогревания должна быть 80° Сл 
фу, разогревания применяется совмещенный нагрев, т с вы 
па- > разогрев проводят при 60% -ном нагреве аппарата (деф 
ция), а затем продолжается разогрев блюда при 100%-нс 
ник С греве аппарата (разогревание). 
тли Ё: асе Ў 
ют % Таблица Ш 
ра я Время разогрева, мин а 
ите Наименование замороженных блюд Е И и 
соТ м АОИ ое ое ч 205 К. 
2Ы- ПА трек ................ - 30 > 2 и 
ем- Куляш из говядины... а =: р 
әда Б Бифштекс рубленый .........: Во с 20 
НО К В. ДЕ 50 Тв 
Картофель жареный .,;. ее. , о 
ЗЕ Зеленый горошек... 20 Я 
ми 
Г Г Для устранения потерь при разогрева од 
ЭВ __ продукту добавляется питьевая вода 14 зогревания 
5 для овощных — 30:2). Продолжительнос р ) 


дена в табл. 11. 106. 


» | ( Ы, ово \ 
| БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫЕ ЯГОДЫ, ПЛОД ке 


К. гы используют в 
| — Быстрозамороженные ягоды и т аром или 
4м; без добавления саар Е ва приготовить ки 
из ни О о ГОТОВЯТ ИЗ 
КА" 


которые об 


жидкостью замороженные ягоды или Плоды. Если ДлЯ отта 
ния была использована вода, то она СЛИВА е 
вать замороженные ягоды или ПЛОДЫ В проточной А 
ДЛЯ этого их выкладывают в дуршлаг и ставят Под струю х 
- ной воды. Плоды и ягоды в сахарном сиропе в с 


ине “ЛЯННЫХ 
банках оттаивают В упаковке, погружая ее в теплую 


20—25 мин. б 

Не допускается Длительная дефростация ЭЫстрозамороже з. 
НЫХ ягод и плодов, а также хранение их после де Ростации 
Из дефростированных ягод и плодов с 


добавлением Сахара 


= 3 
вина, сметаны ИЛИ сливок ГОТОВЯТ третьи олюда Согласно ре- 


цептурам. 5. 6 
Замороженные овощные Полуфабрикаты подвергают тепло- 
Вой обработке без дефростации и ис І0льзуют в качестве гарнира, 
самостоятельного блюда или как добавки 
блюд. Зеленый горошек, фасоль цв. гную капусту, кукурузу, 
овощную смесь употребляют пре иму щественно в вареном Виде, 
Варят их не размораживая в ; пящей подсоленной воде 
(В котле или на пару) в е 0—15 мин. Затем заправляют 
маслом или соусами (сметанных молочным). Картофельные 
котлеты, гарнирный картофель (полужареный) без дефростации 
кладут на разогретую с жиром сковороду или противень И 


Слегка обжаривают с Двух сторон до Образования румяной ко- 
рочки. 


те 


ХРАНЕНИЕ СЫРЬЯ, ПОЛУФАБРИ КАТОВ 
И ГОТОВЫхХ ИЗДЕЛИЙ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


Приемка сырья и полуфабрикатов На предприятиях общест: 
венного питания производится заведующим складом или кла- 
Довщиком на основании сопроводительных документов. Посту- 
пающее сырье, полуфабрикаты, их упаковка и маркировка 
должны соответствовать требованиям ГОСТов, ОСТов, МРТУ, 


} - Предельно допустимые сроки хранения приведены 
В документах. 


Ри приемке продовольстве 
упаковки, обращают внимани 


Грязнение Поверхности сырья 
продуктов, 


ырье, поступающее на предприятия общественного питания, 
обычно хранят в течение непродолжительного времени, которое 
зависит в основном от Условий снабжения. В настоящем раз- 
деле Указаны рекомендуемые сроки хранения сырья с учетом 
площади складских помещений (по строительным нормам). Для 
хранения продовольственных товаров на предприятиях общест“ 
венного питания используют охлаждаемые камеры, а также 
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нных товаров, поступающих без 
с на чистоту их поверхности. За- 
может привести к быстрой порче 


0 от 
Холодной 18И“ 


"ч р һј м у, 


р 


ые, 


С 


укты, ; 


3 размещают 
пря, квашения, маринованные ово щают 


ожен- оо ваши 
гации. упы, , макаронные изделия, сахар, кой 
ахара вары, кофе, какао, чай и другие продукты, соде | ие 
| ; Ы. ? ржащие 
10 ре: шое количество влаги. Все эти продукты е. 
8 я ы а склад — кладовой сухих продуктов. в” 
гепло. __Хоанение продуктов в охлаждаемых помещениях. Мяс 
нира, | мясопродукты поступают охлажденными или морож ра 
ервых Мясо может поступать и остывшим. Туши, полутуши я: 
урузу, — тины развешивают на крючьях или на подвесном пути так 
виде. расстояние между ними было не более 8—10 см. На мелю 
воде предприятиях мясо складывают на поддоны. На предприяти 
зляют ® заготовочные мясо поступает в мясной цех, минуя склад. Ох 
льные ’° денное мясо хранят в охлаждаемых камерах, а морожен Ы 
тации _ размораживают в дефростерах. Вырезка и субпродукты посту в 
НБ и —  пают блоками в замороженном виде. Птица домашняя И дик 
иЕко- ”— поставляется охлажденной или мороженой в ящиках или кар № 
_ онных коробках. Блоки мороженых мясопродуктов; птицу иб 
’ полуфабрикаты размещают на поддонах, | = 
Живую рыбу хранят в рыбном цехе в аквариумах Охлаж- 
денную, мороженую. рыбу, рыбо- и морепродукты размещают в 
поддонах или стеллажах в той таре, в которой они посо 
Рыбу осетровых пород складывают на  поддонах м р 
ое _ вают на крючьях. Полуфабрикаты из рыбы УК а, 
З поддоны или стеллажи. Г Е т 
ровка размещают на поддонах оиа : те № 
РТУ, Е подвешенном состояви ина, зелень хранят на по 
рукты, ягоды, напитки, 2 ние фрукты и 


или стеллажах. Перед закладкой на хране 
перебирают. ВЕРЕ. 
ано полуфабрикаты хранят также в Е: 
° мещениях. | о 
Хранение продуктов в неохлаждае 
| нения овощей используют по 
— кольном этаже, поеая: 
39 то т 
в которых хранят карт 
О сре (мешках, ящиках, кулях 
2р азмещают сол 
Д0. _ В этом же помещении ра О 
| _ Сухие продукты Е. а, 
| аот на поддоны, ящики с 
4} Уж] оа Е г у Уҹ х 


в" 


. 


тя м Ў & ее. 
ндитерскими изделиями — на стеллажи, проду ты 


сфа —в шкафы. . Е. 
ое алы В ресторанах и ка Ў общего у 
’ хранят в специально выделенном помещении. Ящиқу 

ами устанавливают на поддоны. 
Е. Режим и сроки хранени 
— втабл. Ш. 107. _ 


— 
М 
ПН о: 
Относительная 
Продукты влажность, % хранения 
р 7 рея 
] 
р 
Мясо и мясопродукты... 0 Не выше 85 2—5 1 
Рыба, рыбо- и Морепродукты , , , ,. —2 Не выше 85 25 р 
Молочно-жировые и гастрономические д х р 
продукты оем 2 | Не выше 85 0,5—10 * А 
рукты, ягоды, напитки, овощи... =-4 | 85—90 1 
Овощи, СОЛения, квашения . „`` -.5 | 85—90 3—5 Т 
ООНА --12 Не выше 70—75 9—10 
А 
П 
н 
Особо скоропортящиеся продукты в соответствии с санитар- Е 
НЫМИ правилами, утвержденными Минздравом СССР 27 июня Е 
1974 г. № 1161—74, Можно хранить при температуре не выше 
> 4—8 в течение сроков, не превышающих указанных в табл. г 
ПІ. 108 и Ш. 110. р 
5 Из 
Таблица 11.108 
Ц. 
ИИБ» 2° т 
Продукты Срок хранения, и ф 
Фф 
: с 
Субпрод укты: 
ленные... 12 Б 
й т рОЖеННЫе л о. 24 Е 
Мясо птицы: Н; 
ое: 48 
Мороженное 7 72 Рыд 
р 
рь 
Режи б е 
У И общий Рок хранения полуфабрикатов приведены ам 
0 тии с МРТУ и санитарными правилами. Срок хране- Тво 
олуфа рикатов: на предприятии-изготовителе приведен по —- Ш 
(табл, 11. 109). Л н. е 
вые Изделия хранят В цехах, ан 


а крупных предприя- оа“ 
ее срока, указанного | РА 


томпературе 4—8° С’ не бол 


Ти 
хранени Я, Ур 


пнокусковые ....,....,.| Не выше 61 


суток понные натуральные ..,...| Не выше 261 
рционные панированные .....| Не выше +61 
п —= лкокусковые (бефстроганов, под- 
Е в рка, азу, гуляш, мясо для шашлы- ; 
85 (ка, рагу, плов, суповой набор) ., 6—8 
шашлык маринованный ..,..., 4—8 
0,5—10 ашлык маринованный ‚... .| Не выше 920 
З мясной фарш натуральный и замо: 
3—5 ‘роженный, вырабатываемый мясо- 
510 ерерабатывающими предприятиями 4—8 
мясной фарш, вырабатываемый пред: 
у приятиями торговли и обществен- 
ОЗО Н Итания аа 4—8 
титар- Котлеты, бифштексы .. 4—8 
июня пельмени, фрикадельки, полуфабри- 8 
выше каты мясные, рубленые замороженные. Е 
табл. 


голубцы, сас шированные мясом И 
ЕОМ аа: Оо асо 


Я кур и цыплят: 


_ цыплята «Любительские»... 
тушки кур, цыплят, О 5 ПЕС, 


иле натуральное ... Зер Бла а. 
филе панированное из кур О о 82: 
суповой набор куриный... . .. УЕ: 
котлеты из мяса кур, потроха, кости ие: 
котлеты из мяса гусей .... . НЕ 


набор из мяса птицы ....-:.* 
ибные: 


ыба специальной разделки с.‘ 50 
_ рыба порционированная в сухарях оложо 


КАА РА. ле 
и рыбные О. н, 82у 


Полуфабрикаты 


Овощные: 
"сырой очищенный картофель, 
темнеющий на воздухе 


капуста свежая белокочанн 
щенная, морковь, 


не 
ая зачи- 


свекла, лук очи- 
щенные И 
9 полуфабрикат «Жареный карто- 
Е: С о ИИ 
Котлеты овощные . 


быстр озамороженные овощные пол у> 


фабрикаты А, 
Из муки (тесто): 

дрожжевое 

слао и А БСК 

ПЕСОННОес АЭ 00 

беляши с мясом 


блинчики с творогом 
————____ 


1 Данные приведены по МРТУ. 


Таблица НЕМО 


Готовые изделия 


Мясо отварное : 

Ясо, печень жареные ... `` В 
Мясо заливное, студень мясной ‚. 
Паштеты из печени, кури 


ный и птичий 


(не выше --20)... `` 
Мясо птицы жареное (цыплята; 
ви Котлеты, бифштексы рубленые м 
4 гусей, рыбные, рыбо-ка 
Рыба жареная... г 
Рыба фаршированная и 
Рыба заливная, студень рыбный 


Масло селедочное 

мы 

Сливки взбитые А В 
ирожки столовые жареные, печен 


рты и пирожные: 


е0 сливочным кремом... а: р 
‚с кремом из сливок, с заварным кремом 


Температ 
хранения, °С 


Куры, цыплята а 


ртофельные и овощные ‚о 
Сельдь рубленая А : 


ые, кулебя 


ки, 
с мясом, рыбой, субпродуктами (не выше -- 20°) 


'белково-взбивным кремом или фруктовой отделкой 


4—8 


| не выше 20 
блинчики с мясом .,, : 


4—8 


4—8 


Срок хранения, 4 


ОРОЛТ) уо 


ЦДР Г у 


расстеган 


г 04 


ТОЧЕ 


гарниры о ово ова оо 
певнсочишенвые еро 

‚ салаты картофельный, овощной, мясной. рыбный 
ческий (в и виде) В С 
‘розамороженные обеденные, закусочн оор 
Е ро, а колбасой, ветчиной, а а 

коропортящиеся прод! укты 
асы ливерные, колбасы О зельцы 3-го сорта 
ебы колбасные ...... н СОЧ 
лбасы вареные, окорока, рулеты. вареные и копчено-варе- 
ные, упакованные под вакуумом в полимерные пленки .. 
иски и сардельки .... сс. 
енина, рулет ино ‘бекон и говядина прессованные 


В 7а 1 В , ое 


© а 


ое АС. е 


А из рубцов .. з 
® Рыбопродукты: 


Рыба печеная ....... 

Зельц рыбацкий .... Ў 

Колбаса и сосиски рыбные 

 Селрдь с овощами в томате закусочная ... 

Паста «Океан» (от —1 до —3°0) ...... 

Молоко и молочные продукты: 

Молоко во флягах, расфасованное в бутылки, пакеты с. на- 
полнителем и без наполнителя . 

(Сливки и сливочные напитки 

 Простокваша, кефир, ацидофилин, другие кисломолочные 
продукты, напитки из молока и пахты . ,· 

Напитки из сыворотки (квас молочный «Новый», сыворо- 
точный напиток с томатным соком) „ут Е: 
Кумыс натуральный (из хобо молока), куныс из кор 


его молока . . 


ХӘБ 


ворог жирный, обезжиренный, ‘диетический, зерне 


со сливками .... 
асты из творога: детская, 
Борожная Маа, сырки зоро с 


12 и Я Я 


НЫЙ 


о оа 


белковая, «Здоровье» 5 


У о 0 


ные сыры в' полимерной упаковке: 


тво В ОБЩЕСТВЕН 
НТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ 
К ПИТАНИИ 


Контроль за качеством поступающего сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции, правильностью ведения технологического процесса и соблюдением 
рецептур осуществляется технологическими пищевыми лабораториями, 

Эти лаборатории организуются при фабриках-кухнях, фабриках-загото- 
Вочных, комбинатах питания, а также крупных ресторанах и столовых. План 
работы лаборатории ежемесячно составляется ее заведующим совместно с диг 
ректором предприятия. 

Согласно «Типовому положению о технологи: 
при предприятии общественного питани; 


еской пищевой лаборатории 


»! работники лаборатории имеют 

право беспрепятственно отбирать для исследования пробы сырья, полуфабри- 

| Катов и готовых изделий на складах и на предприятиях общественного пи- 
тания. 


В случае несоответствия их ГОСТам, 
а также при недовложении сырья, наруше 
кулинарных и кондитерских изделий 


МРТУ, ВТУ, ТУ и рецептурам, 
нии технологии приготовления блюд, 


работники лаборатории имеют право 
приостановить дальнейший выпуск на любой стадии технологического про- 


’ Цесса, а также запретить реализацию продукции. Об обнаруженных отклоне- 


ниях работники лаборатории обязаны ставить в известность руководство 
ля предприятия и начальника цеха, где была взята проба. 


Работники лаборатории принимают Участие в разработке рецептур и тех- 
нологии приготовления новых блюд, в 


проведении конференций, дегустаций 
и кулинарных советов, в мероприятиях по повышению квалификации работни- 
_ Ков предприятий общественного питания по вопросам лабораторного контроля, Р 
знакомят руководителей производства с принятыми, в лабораториях методами 
исследований. 


В лабораториях обычно провод 
Исследование продуктов, сы 


ятся следующие исследования. 


рья, полуфабрикатов и готовых изделий на 
доброкачественность. У 
3 х 2. Исследование покупных товаров, полуфабрикатов и сырья на соответ- - 
А _ствие их ГОСТам и РТУ. 
тн 3. Специальные виды 


3 ‹ исследований: количество витаминов С, А, белка, 
лактозы, качество Фритюрного жира, активность фосфатазы (проба на прожа- 
ренность мясных изделий), 


4. Исследование кулинарных изделий, первых, вторых, третьих блюд, хо- Е 


лодных закусок, гарниров, соусов на полноту вложения сырья. Г 


5. Исследование продукции кондитерских и других подсобных цехов (пи- 
ковых, цехов сульфитации 
ИТКОВ и т. п.). 


картофеля, изготовления безалкогольных 


рис. 1 приведена схема наиболее часто применяемых на предприятнях 
сИ 


венного питания методов исследования блюд по группам (на примере Р 
то обеда). у : 


Иннистерства торговли СССР от 29 марта 1968 г, № 44, 


- знитем вен , с 
—аиэ!инэоиьая 20 ИНН 


иозожин| маннинеит| | ионоэзв | 


`–онноип 
-яедіояє 


-иНнә1омо1 
бинде] 


уа разаьоггаз 


| чдноди ионао те/е) 


к 


Ч енко 

‚ ианлной 7 

оа ЕЕЕ свата — ээнимечи | = о 

‚ эинваимэяза! әинвяитәзеај ] с н өинвеишэзЕд р 
| 


Ро Ш ЕТ 7778 


) в кондитерских изделиях и полуфабрикатах и. определяют 
Кс. Сухих веществ, жира, сахара, а в Е а В 
к Содержание некоторых О и М дЫ лаборатор 
_ исследования пищевых продуктов приведено Д и. р. і 
° Кроме того, на практике ОДЕ ЗуОТОя 20 р Е анные в ты 
рых санитарно-пищевых лабораториях, на кафедр у И опубликовано 
в специальных руководствах и журналах, 


Та бл Ица 1 
Содержание некоторых действующих ГОСТов 

на методы лабораторного исследования пищевых продуктов 
ВНЕ Еу 


и. 
Наименование продуктов и содержание ГОСТа Номер ГОСТа > | 
и а Г 


Продукты пищевые. Нормы точности взвешивания 


11761-—66 
Мясо с 
Правила отбора проб. Методы лабораторного исследования: 7269—54 
органолептические, химические, бактериоскопические 
0 Метод гистологического анализа определения качества мяса 19496—74 
З (степень свежести мяса, степень его созревания, пригод- 
Г НОСТЬ к длительному хранению и транспортированию) 
|183 Полуфабрикаты мясные натуральные нарезанные расфасован- 5.1200—72 
у, ные. Требования к качеству аттестованной продукции 
2. Мясо птицы і 
а" Методы отбора образцов, Органолептические методы оценки 7702.0—74 
качества 
Методы химического и микроскопического анализа свежести 7702.1—74 
мяса 
Методы бактериологического анализа 7702.2—174 
‚ Мясо кроликов 
Методы отбора образцов, Органолептические методы оценки 20235.0—74 
качества 
Методы химического и микроскопического анализа свежести 20235.1—74 
мяса 
Методы бактериологического анализа 20235.2—74 
, 
Кулинарные изделия и полуфабрикаты, из рубленого мяса | 
21 Отбор проб, Определение веса, органолептических показате- 4288—65 
А лей, подготовка проб для 


, кислотности, поваренной соли, 


хлеба, 


Продукты мясные 


® Колбасные изделия и баранины, говя: 
тных и птиц 


1 зателей качества 
рита и нитрата 


басные изделия и мясные фаршевые ко 


еление содержания крахмала нсервы ‘ 


а, морские млекопитающиеся 
и продукты их ера › беспозвоночные, водоросли 
8 авила приемки. Методы органолептической оценки каче- 
> ства. Методы отбора проб для лаборато 5 
а Е. - х рных испытаний 
< ы Методы химического и физического исследования 
— Определение содержания влаги 
Определение содержания поваренной соли 
) Определение содержания жира 
| Определение содержания кальция 
С Определение содержания фосфора 
і Ё Определение содержания уротропина 
1 К. Молоко и молочные продукты >. 
[Отбор проб и подготовка к испытанию молока, сливок, мо 3622—68 
пай лочнокислых продуктов: сметаны, творога, творожных ШР 
) |: изделий и полуфабрикатов, мороженого, молочных кон 
Е. сервов, масла коровьего и др. 3624—67. 
Ё Определение кислотности у 3625—71 
Определение плотности . 3623—73: 
. Ё Определение пастеризации 3698—47 
/ Определение содержания сахара 3629—47 
ј С Определение содержания спирта (алкоголя) 3626—73 
| Определение содержания влаги и сухого вещества А а > 
ў | Определение содержания хлористого натрия и 
” Определение содержания жира т м 
Методы микробиологического исследования ие. 
: _ Определение чистоты молока > х 
Д Г Консервы молочные. Методы испытании 
) Растительные масла 
| веществ 


Определение фосфоросодержащих 

| Методы отбора проб | 

’ Определение содержания Е г. 
е йодного чис нова 

Е ие эд отного числа светлых И рафинир 

| масел, темных масел (хлопкового и др. 


"Определение цветности З 
Определение числа омылени | ремых веществ 
Определение содержания неомы Ао ВЕ. 
Определение содержания мыла ( 


содержания на гриевых солей свободных 0) 
р й метод ) р 
аб ный И количественный Ы ) объемны: 


я весовым (арбитраж 
А и) о 

ия (рефракции) и 

е показателя преломлени! в 0 т" 

ыществ | 


«ен 


“ 
| 


. 


УЕ брка КА 
5 


Наименование продуктов и содержание ГОСТа 


Жир ы животные, топленые 


— Правила приемки и методы испытаний 
Определение содержания антиокислителей 


ей Маргарин, жиры кондитерские и кулинарные 


Отбор проб. Органолептическая оценка, Определение про- 976—69 ' 
зрачности, содержания влаги и летучих веществ, кислот- : 
ного числа кондитерских и кулинарных жиров, кислот- | 
ности маргарина, содержания жира, температур плавления 
и застывания кондитерских жиров, твердости, содержания А 
поваренной соли в маргарине = 
Мука, крупа и отруби | 
Методы испытаний. Отбор образцов, Органолептическая 9404—60 . 
оценка: определение запаха, вкуса, хруста, цвета, белиз- | 
Е ЧЫ И цветности муки, зараженности а^ барными вредите- 
Г 
Ее пями, определение влажности; кр сти, количества } 
й и качества клейковины; качества пшеничной муки ) 
55 по пробной выпечке (оценка к: 2 еченного 
Е, Хлеба, его объемного выхода, рах ваемости подового ( 
Е хлеба); органолептическая оценка; определение автолити- Е ! 
|. ческой активности муки, кислотности по болтушке, золв- | 
В ности; определение содержания жира в кукурузной муке : | 
г> Метод определения металлопримеси 20239=74 | 
С Крахмал 5 | 
Ў 7698== 
Методы испытаний. Отбор проб. Определение содержания І 
влаги, общей золы, золы, 


нерастворимой в 10%-ной соля- 

а ной кислоте, кислотности, содержания протеина, серни- 
стого ангидрида, количества крапин, свободных минераль- 

НЫХ кислот, свободного хлора, примесей других видов 


крахмала (микроскопически), содержания тяжелых метал- 
лов 


= 


Крахмал. ка ртофельный 


Методы испытаний 7699—68 


Крахмал кукурузный 
> Технические требования. Методы испытаний 


7697—66 А. 
Крупа 
2А Методы определения качества. Общие требования. Правила 
° отбора ‘образцов, Точность взвешивания, Органолептиче. 
Определение влажности, зараженности 
помола или номера 
допустимых отклонений 
Макаронные изделия 


тбор образцов. Методы испытаний. Определение внешнего 

у влажности, кислотности, прочности, лома, деформи- 
ых изделий и крошки; запаха, вкуса, зараженности 
солями; пичества металлопримесей; состояния из- 


275—56 г 


Нерыбные продук 
Яйца и яичные проду! 
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Бобовые и зерновые . г’ ‘о 

Салатные и шпинатные овощи . 
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Алкогольные, слабоалкогольные и без напитки . г: 
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Первичная обработка мяса на предприятиях с законченным пик- 

К оводева , “о 0 0 ИКИ ге 
Кулинарное использование полуфабрикатов . ге 145 
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